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Nella campagna promozionale del «Mode in Friuli» 
la Camera di Commercio, Industria, Artigianato e 
Agricoltura di Udine non poteva dimenticare il rilancio 
della polenta come piatto nobile. 

Ci sono stati tempi - e oggi sembrano una favola, 
anche se appena tramontati e ancora vivi nella memoria 
di una generazione - in cui la polenta rappresentava il 
quotidiano, insostituibile e desiderato appuntamento del 
mezzogiorno e della sera, quando non era anche quello 
della prima colazione del friulano: oggi è una squisita 
ricerca di cibo raro. 

I tempi cambiano, dicono tutti, ma una cosa rimane 
certa: è un cibo che ha fatto storia nei secoli della nostra 
gente e non la possiamo dimenticare. 

La polenta ritorna, non come una semplice moda di 
raffinati, ma come cibo sano di un’alimentazione che viene 
rivalutata in tutte le sue qualità. 

L’antica tradizione rinasce in una ricerca che va ben 
oltre il semplice gusto delle rievocazioni fatte sull’onda 
della nostalgia. La polenta è un’alternativa al pane, 
purché si faccia con farina di mais tipico friulano come 
scopre questo approfondito studio del CRSA 
(Centro Regionale per la Sperimentazione Agraria). 

Per la polenta sono stati affrontati, nell’ottica giusta, 
gli aspetti decisivi: innanzitutto la ricerca e il recupero 
di prodotti locali già acclimatati ai nostri ambienti, che 
per diversi anni sono stati utilizzati nelValimentazione 
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umana, il miglioramento dei mais della Gamia 
depurati da alcuni difetti, che presentavano, il confronto 
a tavola tra questi tipi di mais e gli Ìbridi- 

Questa ricerca scientifica è diversa da tante altre, 
perché esamina la qualità della farina nella sua 
completezza ovvero negli aspetti agronomici, chimici, 
organolettici. Ecco perché ritengo che a questo studio 
e al prodotto-polenta-friulana vada data la 
massima divulgazione. 

A coloro che hanno collaborato a questa ricerca 
un grazie da parte di chi è affezionato alle tradizioni 
e di chi apprezza la genuinità e la qualità dei cibi. 


Il Presidente della C.C-I.A.A. 
Gianni Bravo 


Udine, gennaio 1987. 


La Camera di Commercio di Udine ringrazia per la preziosa 
collaborazione, oltre i tecnici del CRSA, i componenti la speciale 
commissione per la promozione della polenta, nominata nel 1984: 
Giorgio Barbina, Vanda Beltrame, Luigi Bocin, Andrea De Luisa, 
Giovanni Battista Faidutti, Claudio Noacco, Germano Pontoni, 
Valerio Rossitti, Giuseppe Salon, Mariolino Snidare, 

Antonietta Stroili, Maria Taccheo, Dolores Tomini, 

Giancarlo Zanuttini. 
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Questa pubblicazione completa il primo ciclo di studi 
e ricerche condotti dal Centro Regionale di 
Sperimentazione Agraria sui mais della zona montana 
della nostra Regione. Si tratta di un lavoro imponente che 
per cinque anni ha impegnato la Sezione di Cerealicoltura 
- alla quale ha fornito la sua preziosa collaborazione 
il prof. Lorenzoni, alPepoca professore ordinario 
dell’Università di Udine - nella raccolta dei materiali 
nostrani più validi al fine di utilizzarne alcune 
caratteristiche qualitative di estremo interesse. 

Alcuni dei mais camici, infatti, se utilizzati per 
Talimentazione umana nella preparazione della polenta 
portano a risultati di gusto e di qualità impensabili con i 
normali ibridi oggi in commercio che, indubbiamente più 
produttivi, hanno certamente caratteristiche qualitative 
più scadenti. 

Tra questi mais i più validi dal punto di vista 
agronomico e di grande qualità, selezionati su un numero 
rilevantissimo di popolazioni prese in esame, saranno 
negli anni prossimi consegnati agli imprenditori agricoli 
della montagna per la moltiplicazione e la produzione di 
pieno campo. Sarà questo un ulteriore passo per la 
realizzazione del progetto montagna di cui tanto si discute 
e che può trovare concretizzazione in un pacchetto di 
proposte che verrà consegnato presto ai produttori di 
queste zone e di cui la polenta può costituire un primo 
esempio prezioso ed una non trascurabile occasione 
economica per numerose aziende. 
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I risultati ottenuti, ampiamente illustrati in questo 
opuscolo, sono anche una dimostrazione di quanto 
importante sia la collaborazione tra Istituzioni che, 
operando ciascuna nel proprio settore, nel caso specifico 
di ricerca e sperimentazione agraria Tuna, di promozione 
Taltra, hanno potuto raggiungere risultati di grande 
interesse. 

A tutti coloro che hanno dato il loro competente 
apporto consentendo la stesura di un’opera di indubbia 
validità, esprimo il mio apprezzamento e il mio grazie 
per il contributo a questo importante settore 
dell’agricoltura regionale. 


11 Presidente del C.R.S.A. 
Franco Trangoni 


Il C.R.S.A. ringrazia in particolare il tecnico Nereo Peresson 
che, individuando i diversi materiali nella zona montana, ha dato 
un fondamentale apporto ed un vivo stimolo nell’avvio degli studi 
sui mais camici. 
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Nostait a vé premure di racuei 
la biave: ma lassàile là magari 
sin tòr i Sanz; chè al è mil miei 

*e rint di plui e dà farine buine. 

Fasìn come che àn fat i nestris viei. 

(G. Lorenzoni - La polente) 


L^opinìone comune indica nel ritorno a tecniche col¬ 
turali e varietà del passato un mezzo sicuro per recuperare 
la genuinità e il gusto dei buoni prodotti agricoli di una 
volta. Dando credito a tale opinione, ne abbiamo tratto 
spunto per lo studio della possibilità di risollevare una 
delle coltivazioni tradizionali della nostra regione, quella 
del mais da polenta. Nel corso del lavoro, ci siamo resi 
conto - senza eccessiva sorpresa - che il compito non era 
semplice, coinvolgendo diversi ordini di problemi. Anche 
restando solo sul piano tecnico, si constata che la coltura 
può essere salvata solo attraverso una rielaborazione delle 
tecniche e dei materiali che consenta airagricoltore rac¬ 
colti più abbondanti e meno incerti, pur nel rispetto della 
richiesta di un prodotto di qualità. 

Influenza dell ^ambiente 

L'ambiente in cui si sviluppa la pianta, inteso come 
complesso di elementi naturali (terreno, clima e fattori 
biotici) e di interventi attuati daU’uomo per modificare 
i primi (tecnica colturale), indubbiamente influisce non so¬ 
lo sulla quantità, ma anche sulla qualità del prodotto delle 
colture agrarie. Ciò è vero anche per il mais benché la ten¬ 
denza a concentrare le coltivazioni nelle zone più propizie 
e la standardizzazione delle agrotecniche tendano a restrin¬ 
gere il campo di variabilità. Sembra quindi giustificato che, 
per soddisfare particolari esigenze del consumatore, sì ri¬ 
cerchino aree adatte di loro natura ad esaltare i caratteri 
più apprezzati nella farina di mais destinata a un uso di¬ 
retto, quale in Italia la polenta. Contemporaneamente e- 
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merge Topportunità di identificare le pratiche colturali 
che, all’interno delle stesse aree, rendano possibili rese 
quantitative soddisfacenti, senza detrimento per il valore 
nutritivo o per il gusto del prodotto* Esiste, infatti, l’even¬ 
tualità che una tecnica ritenuta adeguata per le comuni 
coltivazioni a destinazione zootecnica, risulti insufficiente 
quando si voglia una granella di qualità elevata. In gene¬ 
rale, si può ritenere che una coltura da polenta richieda 
cure più attente al fine di assicurare alla pianta uno svi¬ 
luppo equilibrato e di evitare attacchi di parassiti, soprat¬ 
tutto alla spiga* 

li problema varietale 

I migliori risultati, comunque, non si raggiungono 
preoccupandosi solo di disporre deirambiente adatto: il 
successo dipende anche dalEimpiego di varietà convenien¬ 
ti. Come in tutti i fenomeni biologici, infatti, il risultato 
finale deriva dairinterazione fra genotipo e ambiente. Esi¬ 
ste quindi, oltre al problema di determinare le modalità 
di coltivazione opportune, quello di riconoscere le varietà 
più consigliabili e, se necessario, di miglìorarle. 

La valutazione dì queste, nel caso in esame, riguarda 
due ordini di aspetti: il primo di essi si riferisce alla pianta, 
il secondo alla granella e alla farina che ne deriva* Rispetto 
alla pianta, il modello che ci si propone non presenta obiet¬ 
tivi eccezionali. Si richiede, in pratica, un organismo ca¬ 
pace. senza gravi difficoltà, di compiere il ciclo produttivo 
negli ambienti ritenuti convenienti in ordine al prodotto 
da ottenere. Cosi, avendo identificato nei fondovalle camici 
una localizzazione interessante per motivi sia tecnici sia 
socio-economici, la varietà da allevare deve possedere: 

- ciclo ridotto, data la brevità della stagione favorevole; 

- tolleranza al freddo nelle prime fasi di vita, al fine di 
permettere semine relativamente precoci, senza ecces¬ 
sivi rischi; 

- resistenza airallettamento e allo stroncamento ai quali 
il clima, favorendo lo sviluppo di una pianta grande ma 
non robusta, predispone. 
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Per ogni popolazione si è potuta notare una variabilità elevata 
ed estesa a più caratteri; per quanto riguarda il colore della gra¬ 
nella valgono, come esempio, le tre spighe ritratte, sviluppatesi su 
piante sorelle. 


Tali esigenze non sono specifiche dei mais da polenta, 
risultando comuni a tutti i tipi destinati ad ambienti rela¬ 
tivamente difficili per la specie, quali le pianure al limite 
settentrionale di coltivazione in Europa e in America. Di 
conseguenza, anche se non è frequente trovare combinati 
ciclo breve e pianta robusta, sono oggi disponibili sul mer¬ 
cato ibridi sufficientemente adatti a simili situazioni. Per 
la stessa Gamia ciò è stato ampiamente dimostrato dalle 
prove condotte dal Centro Regionale per la Sperimenta¬ 
zione Agraria. Le rese in q/ha ottenibili con questi ibridi 
- come comprensibile - non sono quelle elevate dei tipi a 
ciclo medio-lungo impiegati nella pianura, ma il fatto po¬ 
trebbe apparire secondario se il minor livello produttivo 
fosse compensato dalla qualità della granella. In realtà 
sembra piuttosto ottimistico attendersi che tale compensa- 
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zione si realizzi, poiché Taspetto qualitativo non risulta 
compreso, di solito, fra i criteri di valutazione adottati dal- 
Tuomo per la selezione dei nuovi materiali. 

La qualità della granella 

Il miglioramento genetico dei cereali tradizionalmente 
si è posto come obiettivo principale la massimizzazione del 
prodotto in termini di quantità di granella. Ciò deriva dal¬ 
l’identificazione nella granella stessa della base energeti¬ 
ca per la dieta umana o animale. Attraverso Tincremento 
delle rese, quindi, ci si proponeva di accrescere le possi¬ 
bilità di soddisfare le necessità nutritive essenziali, lascian- 
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do airintegrazione con altri elementi il compito di coprire 
le esigenze proteiche e vitaminiche. Frutto di questa visio¬ 
ne è stato il vistoso progresso nelle rese per unità di su¬ 
perficie di frumento, riso, mais e orzo verificatosi in que¬ 
sto secolo in tutte le agricolture progredite. Senza dubbio 
tale risultato rappresenta il maggior contributo offerto dal- 
Fapplicazione delle scienze biologiche alla soluzione dei 
problemi della nutrizione a livello mondiale. 

Si constata, tuttavia, che avendo la cariosside accen¬ 
tuato la sua funzione di magazzino di amido a discapito 
delle altre componenti (proteine, lipidi, fibra) Tincremen- 
to di produzione è stato accompagnato da un deterioramen¬ 
to della qualità nutritiva intesa come capacità di soddisfa- 
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Le popolazioni su cui si è intervenuto presentano difetti di vario 
genere; riguardo alla spiga, come evidente nella foto, talvolta si pos¬ 
sono riscontrare una mancata fecondazione o lo scoppio dei tegu¬ 
menti esterni delle cariossidi. 


re, neirinsieme, 'le complesse esigenze deiralimentazione 
deiruomo e degli animali monogastrici. Questa tendenza 
non deve considerarsi particolarmente negativa finché il 
prodotto appare come uno dei varii fattori che, in equi¬ 
librio fra loro, costituiscono la dieta: le deficienze emer¬ 
gono dove il cereale assume una posizione del tutto pre¬ 
minente e specifica nel sistema alimentare di una popola¬ 
zione. In genere, ci si è resi conto del calo qualitativo 
quando le nuove varietà avevano già raggiunto ampia dif¬ 
fusione e spesso soppiantato i materiali tradizionali. Ciò 
ha costretto a ripensare, almeno in parte, i programmi 
di miglioramento genetico nel tentativo di risalire a un 
soddisfacente grado di qualità. 

Attualmente è raro che si impostino piani di costituzione 
varietale che non tengano conto, per esempio, deirattitu- 
dine panificatoria nel frumento tenero o pastificatoria nel 
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Operando secondo gli schemi del lavoro di selezione, gli incro¬ 
ci devono essere effettuati manualmente, su piante scelte. Per fare 
ciò si proteggono le spighe con sacchi dal momento in cui com¬ 
paiono sino alla maturazione e per la fecondazione si usa solamente 
il polline prelevato da piante che presentino caratteristiche posi¬ 
tive. 
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duro, I risultati dei moderni indirizzi di lavoro appaiono 
positivi, poiché le varietà che ne derivano sono caratteriz¬ 
zate da un netto recupero nelle particolarità qualitative 
considerate e si presentano, sia pure con un certo sacrifi¬ 
cio rispetto alle massime rese possibili, pienamente valide 
dal punto di vista agronomico. 

Nel mais Tattenzione per gli aspetti della qualità ali¬ 
mentare risulta piuttosto scarsa in quanto i relativi pro¬ 
grammi di miglioramento genetico si sono avviati in un 
periodo ifTcui, nei Paesi che sostenevano i programmi stes¬ 
si, l’uso diretto di questo cereale come cibo per Tuomo an¬ 
dava contraendosi drasticamente. Qualche ampiezza han¬ 
no, da tempi relativamente recenti, i progetti che tendono 
a innalzare il valore biologico della proteina del seme, 
mediante Tintroduzione del mutante opaco-2. Anche in 
questo caso si sono ottenuti materiali soddisfacenti, in 
quanto possiedono proteina con rapporti fra aminoacidi 
molto più favorevoli per Talimentazione umana di quelli 
dei mais comuni, senza rilevanti inconvenienti sul piano 
quantitativo della produzione. Il risultato, contributo ri¬ 
levante alla lotta contro le carenze nutritive delle popola¬ 
zioni del Terzo Mondo che fanno del mais la base della loro 
dieta, costituisce una significativa dimostrazione delle am¬ 
pie possibilità offerte dalla ricerca genetica per modellare 
le piante coltivate secondo precise esigenze delTuomo. 

La qualità per la polenta 

È ragionevole pensare che il processo di deterioramen¬ 
to qualitativo che spesso ha accompagnato la costituzione 
di varietà altamente produttive nei cereali, abbia colpito 
anche i caratteri che rendono appetibile la polenta di mais. 
Dobbiamo attenderci questo peggioramento per due motivi: 

1) come già detto, la selezione per la produttività punta 
sulTaccumulo di amido, il quale non favorisce gli aspet¬ 
ti che rendono gradevole la polenta; 

2) durante la selezione, in assenza di un’attenzione par¬ 
ticolare, si rompe Tequilibrio fra i varii componenti che 
costituiscono lo specifico tipo di qualità. 
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Tra i difetti che possono presentarsi, sottoponendo delle popo¬ 
lazioni ad autofecondazioni, ve ne sono alcuni che portano la pianta 
a morte già nei primi stadi vegetativi. Un esempio è fornito dalle 
piante albine qui riprodotte; esse, mancando di clorofilla, non sono 
in grado di svilupparsi. 


A tale riguardo si deve rilevare che la qualità della po¬ 
lenta appare difficile da definire in termini chimici e fi¬ 
sici, essendo la risultante di un insieme di elementi che 
si integrano per determinare un risultato che a sua volta 
non è semplice, essendo fatto di colore, consistenza del- 
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rimpasto, granulosità della farina, sapidità. Non è indif¬ 
ferente, poi, la tecnica di macinazione. Si aggiunge infine 
la complicazione del fattore «gusto personale», che rende 
impossibile riconoscere la polenta ideale. Conseguente¬ 
mente -anche volendo restringere il campo ad una ipote¬ 
tica «polenta friulana» - non si trovano, già collaudati, 
pochi e agili parametri che identifichino la qualità o al¬ 
meno i suoi aspetti essenziali. Qualora si intenda intra¬ 
prendere un’attività di selezione avente come oggetto il 
mais da polenta, ci si troverà, perciò, nella necessità di 
elaborare una strategia originale, da perfezionare con le 
cognizioni che emergeranno nel corso del lavoro. 


Impostazione di un programma 

Partendo dalle considerazioni sopra esposte, si è rite¬ 
nuto che proporsi come scopo prossimo di un programma 
di miglioramento genetico per la polenta la costituzione dì 
materiali assolutamente nuovi, fosse poco conveniente. Se 
si seguisse, infatti, tale impostazione, si dovrebbero rìcom- 
binare genotipi molto diversi fra loro, dando origine con 
una certa frequenza a forme convenienti per caratteristi¬ 
che agronomiche, ma quasi impossibili da classificare per 
quanto riguarda la qualità della granella. Poiché, come già 
accennato, manchiamo di facili metodi di valutazione qua¬ 
litativa, non saremmo in grado di accoppiare alla sele¬ 
zione per i caratteri della pianta quella per la composi¬ 
zione della granella. 

Di conseguenza, è parso opportuno prendere come ma¬ 
teriale di base solamente varietà sulle quali fosse già noto 
un giudìzio positivo riguardo alPimpiego da polenta. L’o¬ 
biettivo del programma diviene così relativamente mode¬ 
sto, ma non troppo arduo da realizzare: ci si prefigge di 
rimaneggiare tali varietà per avvicinarle alle esigenze di 
una agricoltura razionale, eliminando i più evidenti di¬ 
fetti morfo-fisiologici della pianta. In questa operazione, ì 
rischi di perdere in qualità appaiono limitati e accettabili, 
essendo da attendersi, nella peggiore delle ipotesi, una ero¬ 
sione marginale. 
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Le fasi del lavoro, come impostato, divengono le se¬ 
guenti: 

- raccolta dei materiali varietali probabilmente validi; 

- studio delle loro caratteristiche agronomiche e valuta*- 
zione della qualità della granella; 

- sviluppo di un piano di miglioramento genetico limitata- 
mente ai tipi più interessanti. 

Avvio deiratti vita 

Dairidentificazione nella Gamia della probabile area 
preferenziale per la maiscoltura da polenta, deriva la con¬ 
venienza che la massima attenzione si rivolga ai materiali 
di quest’area, i quali, per lo meno, sono adatti alle non 
facili condizioni ambientali in cui da decenni e forse da 
secoli sono allevati. Per tale motivo, materiali di altra ori¬ 
gine (pianura friulana o regioni diverse) sono stati non 
certo trascurati, ma considerati potenzialmente meno inte¬ 
ressanti. 

Snidare e Tonimi descrivono in questo stesso libro le 
modalità con le quali le varietà carniche sono state ritro¬ 
vate, riprodotte e studiate. In questa fase preliminare la 
riproduzione è stata operata fecondando varie piante della 
popolazione con un miscuglio di polline di numerose piante 
diverse, in modo da simulare Timpollinazione libera e con¬ 
servare, per quanto possibile, tutta la variabilità genetica 
presente nel campione raccolto. 

Le analisi biometriche hanno dimostrato che le popo¬ 
lazioni, tolti alcuni casi di evidente parentela, differisco¬ 
no considerevolmente fra loro, ma in generale si no¬ 
tano due difetti comuni; 

- disformità morfologica; 

- scarsa resistenza allo stroncamento. 

Come prevedibile, le rese di granella non sono mai mol¬ 
to elevate, ma in alcuni tipi non si allontanano da quelle 
degli ibridi moderni di pari ciclo. Diffusa e talvolta eccel¬ 
lente appare la tolleranza alle basse temperature; la lun¬ 
ghezza del ciclo è quasi sempre entro i limiti desiderati. 
Quanto alla qualità, le valutazioni eseguite in un secondo 
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tempo hanno messo in evidenza un buon numero di varietà 
pregevoli. Prove organolettiche e analisi chimiche sono 
state eseguite solo su dieci varietà, riservandosi a quelle 
ritenute più promettenti. Da queste operazioni sono stati 
esclusi, infatti, oltre ai probabili doppioni, i tipi, più sca¬ 
denti dal punto di vista agronomico e quelli, verosimilmen¬ 
te di recente introduzione in Gamia, troppo simili, per ca¬ 
ratteri della pianta e della granella, ai moderni ibridi. 

Nelle prove di assaggio della polenta, le varietà scelte 
sono state giudicate tutte decisamente superiori ai ma¬ 
teriali di confronto (ibridi correntemente coltivati), anche 
quando la granella di questi proveniva dalle stesse aree 
carniche. Corrispondentemente i dati sulla composizione 
chimica della farina confermavano la distinzione fra ma¬ 
teriali locali e ibridi commerciali. I primi si distinguo¬ 
no, in particolare, per contenuto proteico medio-alto, mag¬ 
giore percentuale di fibra e - limitatamente alla farina 
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integrale - ricchezza di lipidi; a ciò si accompagna una 
morfologia del granello vitrea o semivitrea. Benché non si 
sia in grado di dimostrare un rapporto causale tra queste 
particolarità e Talta qualità della polenta, è ragionevole 
ritenere che esse ne siano, almeno in parte, responsabili. 
Va aggiunto che, anche se così non fosse, si deve ricono¬ 
scere alle varietà locali un più equilibrato valore ali¬ 
mentare . 

Sviluppo dei materiali 

Alle 10 varietà scelte si sta applicando una procedura 
di selezione neH’intento di ridurre l’incidenza dei difetti 
salienti sopra ricordati. Come risultato ci si aspetta un 
incremento delle rese quantitative, se non altro come 
effetto delle minori perdite per stroncamento delle piante. 

Le operazioni seguono un processo ciclico secondo lo 
schema seguente: 

I anno - coltivazione della popolazione (alcune migliaia di 

piante); 

- autofecondazione di 400-500 piante scelte; 

- ulteriore selezione sulle piante a maturità e sul¬ 
le spighe raccolte; 

II anno - allevamento delle progenie conservate (circa 

100 ); 

- interincrocio fra le progenie (15-20) apparse mi¬ 
gliori. 

Si ricostruisce, con quest’ultimo atto, la popolazione 
sulla quale si ripeterà quanto sopra elencato (Fig. 1). A 
ciascun ciclo si dovrebbe ottenere un progresso per quan¬ 
to riguarda l’espressione dei caratteri oggetto di selezione: 
nel nostro caso, robustezza della pianta, altezza e angolo 
di inserzione della spiga, dimensione della spiga e del 
granello. La qualità si pensa possa essere salvaguardata 
curando la conservazione dell’aspetto del granello proprio 
del campione originario, ma ovviamente nel seguito dei 
cicli sarà indispensabile qualche verifica diretta. 

Come intuibile, la procedura risulta piuttosto impe¬ 
gnativa, tanto più che le finalità del lavoro impongono che 
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rallevamento dei materiali si svolga nella zona cui essi 
sono destinati. Già oggi è apparso inevitabile Tabbando- 
no della maggioranza delle 10 popolazioni sulle quali si 
era avviata la selezione, in modo da concentrare gli sforzi 
su quelle che meglio hanno risposto ai primi interventi. 
D’altra parte, la conservazione di un elevato numero di 
varietà da coltivare sembra in contrasto con l’oppor¬ 
tunità di ottenere un prodotto uniforme e quindi rico¬ 
noscibile come tipico. 

Se le previsioni saranno rispettate, nel giro di pochi 
anni dovranno essere disponibili per gli agricoltori alme¬ 
no alcune delle popolazioni migliorate. Si dovranno esa¬ 
minare allora le modalità con le quali proseguire nel pro¬ 
gramma intrapreso, eventualmente integrandolo con pro¬ 
spettive più ampie, quali la costituzione di ibridi fra po¬ 
polazioni e linee. Le decisioni dipenderanno dal progresso 
genetico conseguito, ma anche dall’accoglienza riservata 
al mais da polenta tipico da coltivatori, commercianti e 
consumatori. 
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Fig. 1 

Schema del lavoro di miglioramento genetico su popola¬ 
zioni per la produzione di farina da polenta. 
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Nelle popolazioni migliori, 
autofecondazione di 
300-500 piante scelte. 


Si seminano le progenie 
di 100 spighe scelte e si 
interincrociano le migliori. 


Come al 4" anno e inoltre 
prove preliminari 
di coltivazione. 


Come al 5° anno ed inoltre 
prove di coltivazione e 
valutazione qualitativa 
del prodotto. 

Come al 6^ anno e inoltre 
produzione di seme in massa 
per prove estensive. 


Come al 7® anno. 


IO 


o o o o 
O 0-0 o 
0 0 0 0 


Popolazione migliorata da 
sviluppare ulteriormente e da 
impiegare nelle colture 
per polenta. 
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Negli ultimi anni la combinazione di fattori economici e 
sociali fa apparire attuale Tintento di trovare nuovi spazi e 
prospettive per una coltura fortemente radicata nella no¬ 
stra tradizione quale è il mais. 

La forte produzione regionale, non sostenuta da sbocchi 
particolari in ambito locale (presenza di allevamenti o pos¬ 
sibilità di trasformazione industriale), viene in buona parte 
esportata in altre regioni, ove entra in processi di utilizzo 
per tornare a noi sotto forma di mangime, carne, latte ed, 
in piccola percentuale, come prodotti industriali per Tali- 
mentazione umana. Il mercato ha registrato negli ultimi 
tempi delle flessioni che si ripercuotono in prima persona 
sugli agricoltori. Inoltre la prospettiva di produrre senza 
un adeguato margine di guadagno rende incerti i coltiva¬ 
tori che sono alla ricerca di novità colturali in grado di 
offrire loro maggiori garanzie. Questo fenomeno può con¬ 
siderarsi in parte positivo; esso infatti è stimolo per un 
rinnovamento deirordinamento colturale e Tacquisizione 
di tecniche produttive d’avanguardia. 

Per rinnovamento s’intende il maturare di interessi per 
altre colture ristabilendo una sorta di equilibrio, determi¬ 
nato dalla diversificazione e rotazione delle specie colti¬ 
vate, e superando quel regime tendente alla monocoltura 
che si era stabilito negli ultimi anni nelle nostre campagne. 

La conseguente diminuzione delle superfici destinate a 
mais ridurrebbe Tofferta e quindi i problemi di mercato, 
ma, fattore più importante, costituirebbe un valido e na¬ 
turale mezzo di controllo per fitopatie ed infestanti con 
notevoli benefici per l’insieme «ambiente» interessato. 
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Ipotizzando che le decisioni degli agricoltori portino a 
mantenere la produzione su valori comunque superiori ai 
bisogni regionali, ci si pone nelVottica di prendere in esa¬ 
me le possibili alternative alla produzione di mais uso 
zootecnico. Esse, tenuto conto della complessa morfologia 
del Friuli-Venezia Giulia, paiono essere diverse e rivolte 
anche a canali di utilizzo diversi. 

Neirambiente di pianura risulta proponibile la diffe¬ 
renziazione produttiva verso mais con buone caratteristi¬ 
che per la trasformazione industriale, che in questa stessa 
area riceverebbe uno stimolo allo sviluppo, quali i tipi con 
elevato contenuto in amido o verso mais ricchi in partico¬ 
lari elementi nutritivi (es. Opaco-2) o ancora verso mais 
per un uso alimentare diretto. 

L’attuale concomitanza sul piano alimentare di due 
tendenze quasi contrastanti, ma ugualmente in espansione, 
sembra favorire in modo marcato un rinnovato interesse 
per il mais nell’uso alimentare umano. Infatti, a soddisfare 
il desiderio di cibi nuovi e di pronto uso ben si prestano 
i prodotti di trasformazione industriale: fiocchi, dolcifi¬ 
canti, olii, semi inscatolati e tutti i derivati deH’amido. 

Per contro la possibilità di usare nella sua completezza 
la granella macinata incontra pienamente il desiderio di 
un’altra fascia di consumatori più attratta dall’uso dei cibi 
tipici di alcuni anni addietro, caratterizzati da semplicità 
non disgiunta dalla genuinità. 

In pianura, peraltro, rimane aperta sempre la possibi¬ 
lità di orientarsi verso altre colture estensive (cereali di¬ 
versi, oleaginose ecc...). 

In montagna e alta collina il clima si rivela molto più 
condizionante rispetto alla produzione ottenibile, imponen¬ 
do per il mais la coltivazione di tipi a ciclo breve, poco pro¬ 
duttivi, o di ibridi normali, destinati alFutilizzo dell’intera 
massa verde trinciata, cioè ad un uso zootecnico. L’esiguità 
degli appezzamenti e la difficoltà di introdurre la mecca¬ 
nizzazione costituiscono ulteriori limiti alle scelte coltu¬ 
rali. In questi ambienti, a maggior ragione, appare valida 


la possibilità dì concentrare i propri sforzi airottenimento 
di una produzione qualitativamente elevata da destinare 
airimpiego diretto per Talimentazione umana. Nel nostro 
caso si verrebbe incontro a un’abitudine già presente nella 
tradizione, ossia l’uso della polenta come accompagnamen¬ 
to delle più svariate pietanze. 

La valorizzazione di un prodotto vegetale, che possa 
entrare nella dieta quotidiana senza subire trasformazioni 
particolari, sembra poi utile anche in una prospettiva più 
ampia, tenendo conto che la farina di mais costituisce 
spesso la base nutrizionale di molte genti, anche al di fuori 
deU’ambito locale. 


Il mais nel Friuli-Venezia Giulia 

La rapida evoluzione verificatasi negli ultimi cinquanta 
anni in tutti i settori produttivi ha portato ad un continuo 
ed incessante rinnovamento di materiali e metodologie 
anche nel settore primario. La struttura aziendale non 
comporta più un’organizzazione tesa all’autosufficienza e 
quindi costretta a più produzioni di vario genere, ma, al 
contrario, è normalmente inserita in un complesso ciclo 
di produzione e distribuzione, al quale partecipa svolgendo 
solo alcune delle fasi. 

Scendendo nel particolare a considerare il solo settore 
cerealicolo, si constata come l’attuale produzione sia ri¬ 
stretta a poche specie agrarie in grado di fornire rese pro¬ 
gressivamente in aumento, mentre siano stati quasi del 
tutto abbandonati i cereali oggi definiti «minori», cioè ave¬ 
na, miglio, segale e sorgo, che, seppur impiegati un tempo 
nel quotidiano, hanno perso d’importanza per la scarsa 
redditività. 

Oltre alla diminuzione delle specie coltivate, il pro¬ 
gresso ha portato ad una continua modificazione dei ma¬ 
teriali, che se in molti casi ha consentito Teliminazione dei 
difetti originari, talvolta ha ridotto alcune caratteristiche 
di rusticità sintomatiche di una capacità ad adattarsi anche 
a condizioni colturali «difficili». 
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Nel caso del mais le maggiori innovazioni si sono avute 
con la scoperta e l’introduzione in coltura degli ibridi. Il 
balzo produttivo verificatosi con questi nuovi materiali è 
noto a tutti. Anche nel Friuli i dati statistici confermano 
la rapida evoluzione verificatasi negli anni del dopoguerra. 

Infatti, a partire dal 1940, l’ettarato a mais (78.189 ha), . 
coltivato completamente impiegando tipi locali, è stato via 
via occupato dai mais ibridi d’importazione. Questi ultimi, 
nel 1980, occupavano superfici intorno ai 100.000 ettari, a 
fronte di poche decine di ettari a mais nostrani. 

Tale mutamento è stato ampiamente giustificato dall’e- 
levarsi delle produzioni, passate, nell’area friulana, dai 
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16,5 q/ha del 1940 con i mais nostrani, alle medie di oltre 
70 q/ha dei giorni nostri. 

Per spiegare tale progresso ricordiamo che i mais col¬ 
tivati localmente da lungo tempo, varietà nostrane, sono 
materiali che non hanno subito modificazioni accentuate 
da parte dell’uomo. L’agricoltore si limita a raccogliere 
quanto prodotto in azienda e riseminarne una parte l’anno 
successivo. In questo caso c’è il rischio d’inquinamento da 
altro materiale, ad esempio il mais del campo vicino, an¬ 
che se limitato alle prime file sul bordo del campo. Gli agri¬ 
coltori migliori scelgono per la semina le spighe più belle, 
cioè quelle più somiglianti al tipo loro noto, più regolari 
ed uniformi, svolgendo cosi una certa conservazione di 
materiale buono. 

I mais definiti ibridi invece sono il risultato di un lun¬ 
go e cosciente lavoro di selezione. Incrociando tra loro pro¬ 
genie opportunamente scelte, si ottengono gli ibridi (FI), 
che, per il fenomeno dell’eterosi. manifestano il massimo 
vigore vegetativo. Questo vantaggio è strettamente legato 
all’impiego del seme FI e perciò l’agricoltore si vede co¬ 
stretto a rifornirsi annualmente di,quanto offerto dal mer¬ 
cato sementiero. La totalità degli ibridi coltivati nelle no¬ 
stre zone è costituita e riprodotta da Ditte che operano per 
il continuo miglioramento genetico. 

La complessità dei terreni e delle realtà colturali rac¬ 
colte nella nostra regione non ha tuttavia consentito la com¬ 
pleta soddisfazione delle esigenze varietali. Solo nella pia¬ 
nura si trovano infatti condizioni agro-climatiche simili a 
quelle degli ambienti di selezione dei nuovi mais, i quali in 
situazioni più sfavorevoli, come quelle dei fondovalle inter¬ 
ni, non mostrano sufficienti capacità di adattamento. 

Questa realtà è stata confermata dalle prove condotte 
dal Centro Regionale per la Sperimentazione Agraria. In¬ 
fatti, i positivi risultati ottenuti nelle aree pianeggianti 
avevano indotto a saggiare anche le possibilità di coltiva¬ 
zione degli ibridi nella zona montana. Ben presto però si 
è potuto constatare che, con l’elevarsi deU’altitudine, i pro¬ 
blemi da affrontare sì moltiplicano. 
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Secchie ve 1980 - Il ritorno delle basse temperature ha provo¬ 
cato notevoli danni ai mais ibridi (arresto dello sviluppo ed ingial¬ 
limento delle foglie) mentre le piante di mais carnico (a destra) 
presentano regolare sviluppo. 


Prove preliminari 

Le possibilità offerte dairambiente montano vennero 
verificate con prove sperimentali iniziate nel ’74 nelle loca¬ 
lità di Tarvisio ed Invillino. Si cercava con esse una solu¬ 
zione ai problemi di reperimento di foraggio con discrete 
qualità nutritive, ma a basso costo, derivanti daU’abban- 
dono sempre più frequente degli alpeggi e della pratica 
della monticazione. Allo scopo furono allestiti campi prova 
sia per la raccolta a trinciato integrale (foraggio verde), 
sia per quella a granella (mangimi). Furono impiegati ibri¬ 
di a ciclo diverso: tipi appartenenti alle classi 200-300-400. 
gli stessi che in pianura vengono di norma seminati in 
successione estiva a orzo o frumento, per le prove di gra¬ 
nella ed ibridi delle classi 400-500-600 per i trinciati. 
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Nelle prove di granella si riscontrarono problemi di 
eccessiva umidità delle cariossidi al momento della rac¬ 
colta per i tipi più produttivi; quelli meno umidi invece 
apparivano troppo contenuti nelle rese. 

Interessanti, al contrario, le produzioni ottenute con gli 
ibridi per Tutilizzazione a trinciato della pianta intera so¬ 
prattutto neirambiente carnico. A Tarvisio, anche i mais 
più precoci non sono apparsi in grado di adattarsi alle 
condizioni climatiche di questo ambiente. 

In Gamia, a fronte dei buoni risultati ottenuti con il 
trinciato, con produzioni assimilabili a quelle di pianura, 
ma deludenti per la granella, negli anni successivi a queste 
prime esperienze si decise di indagare quali erano i fattori 
limitanti le rese di seme. 

Le difficoltà incontrate nelLottenere una produzione, 
che si mantenesse abbastanza costante negli anni, a causa 
forse deirimpiego di ibridi non specificatamente selezio¬ 
nati per queirambiente, stimolarono la ricerca di mate¬ 
riali diversi. Per anticipare la maturazione era necessario 
impiegare materiali a ciclo breve sì, ma anche in grado di 
sopportare semine precoci, con temperature ridotte o, in 
ogni caso, di non venir troppo danneggiati dai ritorni di 
freddo primaverili. 

Non essendo in commercio ibridi validi, in tal senso 
selezionati, la ricerca si indirizzò verso le popolazioni loca¬ 
li, che, date le continue coltivazioni in ambiente severo, 
avrebbero dovuto essere dotate dì una buona resistenza 
al freddo ed ai ritorni di freddo. 


Raccolta e valutazione dei mais camici 

Così nel 1980, a seguito di una piccola indagine sulla 
disponibilità da parte degli agricoltori a fornirci i mate¬ 
riali necessari, si è intrapresa in dieci comuni della Gamia 
una ricerca di tipi che avessero mantenuto il più possibile 
incontaminate le caratteristiche delle popolazioni origina¬ 
rie. Questa iniziativa portò alla raccolta di 36 tipi alquanto 
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Fig. 1 

Comuni della Camia 
da cui provengono 
i 36 tipi di mais 
in osservazione. 
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eterogenei, ma nella maggior parte dei casi poco inquinati 
da incroci con i materiali importati negli anni più recenti 
dagli Stati Uniti (Fig. 1). 

Con la collaborazione degli agricoltori sono stati rile¬ 
vati per ogni varietà raccolta, oltre alla provenienza, il 
numero di anni da quando era iniziata la coltivazione, il 
normale impiego, la durata del ciclo, la superficie inve¬ 
stita e l’intervento o meno di pratiche agronomiche speci¬ 
fiche quali diserbo e concimazione. 

Per la maggior parte dei materiali la coltivazione si 
protraeva da più di ventanni, su superfici limitate (infe¬ 
riori a 1.000 m^), ed era caratterizzata da un ciclo lungo. 
Il diserbo veniva effettuato solo sporadicamente, mentre 
per la concimazione, almeno nella metà dei casi, l’apporto 
organico con letame era integrato da quello chimico. L’uso 
abituale del prodotto era a granella e, con una certa fre¬ 
quenza, questa era impiegata per alimentazione umana 
diretta. 

Il materiale raccolto fu saggiato prima di tutto per veri¬ 
ficarne la resistenza al freddo durante gli stadi giovanili 
ed in seguito per osservarne comportamento e morfologia. 

La fase preliminare di semina precoce fu realizzata im¬ 
piantando una serie di vasi di torba in ambiente protetto 
ed esponendoli, con piante a due-tre foglie, alle basse tem¬ 
perature di campo. Si cercò così di riprodurre la situazione, 
non troppo rara, di un improvviso ritorno di freddo nella 
stagione primaverile. I sintomi di sofferenza comparvero 
in maniera senza dubbio più accentuata sugli ibridi semi¬ 
nati come confronto, mentre sulle varietà locali l’arrossa- 
mento fogliare era limitato ai lembi e l’allessatura alle 
prime due foglie basali. 

Il buon sviluppo delle piante nelle normali semine di 
campagna su parcelle di controllo, sollecitò la verifica an¬ 
che dell’attitudine dei materiali a produrre ibridi validi 
(attitudine combinatoria), per avere una prima informazio¬ 
ne sul possibile sfruttamento pratico dei caratteri positivi 
notati in questi mais. Furono effettuati diversi incroci con¬ 
trollati con linee pure: l’anno successivo l’allevamento de- 
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Pezzuole 1983 - Prove in vaso per confrontare la risposta delle 
popolazioni di mais raccolte in Gamia e degli ibridi più diffusi ai 
ritorni di freddo. Allevati riproducendo le normali condizioni di 
campagna ed esposti, allo stadio di tre-quattro foglie, alle basse 
temperature, i camici hanno dimostrato, a riprova di quanto già 
notato, di possedere in media una maggiore tolleranza agli abbas¬ 
samenti di temperatura. 


gli ìbridi diede importanti informazioni sulle potenzialità 
genetiche delle varietà in esame. 

Nel 1983 oltre a continuare la riproduzione mantenendo 
sempre i materiali in purezza con fecondazioni manuali, si 
è rilevata anche la capacità produttiva degli stessi in due 
ambienti montani: Amaro ed Enemonzo. Essa è stata, as¬ 
sieme alle caratteristiche morfologiche, uno dei parametri 
presi in considerazione per la valutazione e scelta dei ma¬ 
teriali più interessanti con i quali proseguire il lavoro. 

Si è potuto rilevare che alcuni tipi venivano coltivati 
dagli agricoltori della Gamia nonostante una scarsa pro¬ 
duttività e svariati difetti morfo-fisiologici. Ci si è chiesti 
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Tabella 1 

Caratteii. biometrici e descrittivi presi in considerazione nei primi anni di 
coltivazione dei mais camici per la valutazione delle singole popolazioni. 


PROVENIENZA E MODALITÀ 
DI COLTIVAZIONE ALL’ORIGINE 

Luogo di coltivazione 
Proprietario 

Eventuale denominazione locale 
Somiglianza con gli ibridi 
Colore 

Modalità di riproduzione 
Anni di coltura 
Utilizzazione abituale 
Data di semina 
Data di raccolta 

Superficie mediamente seminata 

Modalità di raccolta 

Altri mais allevati 

Uso di diserbanti 

Uso di concimi organici 

Uso di concimi chimici 


RILIEVI PER SINGOLA SPIGA 

Spiga peso 

lunghezza 
diametro a 1/3 
diametro a 2/3 
n" file 

n"" semi per fila 

Tutolo peso 

diametro a 1/3 
diametro a 2/3 

Cariossidi peso 

lunghezza 

larghezza 

spessore 


RILIEVI SU PIANTE IN PIEDI 

Sviluppo di radici avventizie 

Tendenza alTaccestimento 

Colore fusto 

Grossezza fusto 

N"* nodi sopra terra del fusto 

principale (n^* foglie) 

Altezza pianta 

Altezza inserzione spiga 

N“ foglie al di sopra della spiga 

N^’ spighe per pianta 

Lunghezza peduncolo della spiga 

Direzione peduncolo 

Diametro peduncolo 

Grado di copertura delle brattee 

Colore delle brattee 

Colore delle foglie 

Portamento foglie 

Dimensione foglie 

Portamento pennacchio 

N° ramificazioni laterali del 

pennacchio 

Dimensioni pennacchio 
% piante allettate 
% piante stroncate 
Suscettibilità a malattie 
Suscettibilità alla piralide 

RILIEVI PER GRUPPI DI SPIGHE 
Forma spiga 

(cilindrica, tronco-conica, conica) 
Colore granella 
Colore tutolo 
Tipo granella 

(vitreo, semi-vistreo, dentato, rostr.) 
Direzione ranghi 
Presenza solchi tra ranghi 




T 


46 


allora quale fosse il motivo di tale abitudine, ricorrendo 
airaiuto deiranalista per verificare se la qualità presente 
nei tipi molto difettosi fosse tale da giustificarne l’uso. 
I risultati di laboratorio non sono stati però risolutivi e 
pensiamo che, con tutta probabilità, nelle decisioni degli 
agricoltori intervengano motivi diversi, non legati a proce¬ 
dimenti analitici, ma a tradizione e, verosimilmente, a 
scarsa disponibilità di alternative. 

Parallelamente alle valutazioni sopraddette, sono stati 
fatti numerosi rilievi morfo-fisiologici sia sulle piante sia 
sulle spighe, per cercare di individuare, nella disformità 
propria di ogni popolazione, le caratteristiche prevalenti. 


Risulta molto difficile riuscire a raccogliere le varietà in 
uno schema di facile lettura; i rilievi fatti nei due anni 
sono molto particolareggiati, poiché si è proceduto esami¬ 
nando in dettaglio ogni singola parte della pianta, con par¬ 
ticolare attenzione alla spiga (dimensioni, forma, colore, 
peso, consistenza) e alla granella. 

In Tab. 2 è sintetizzata parte delle osservazioni e dei 
rilievi effettuati nel biennio di prove. Delle 36 popolazioni 
più di metà ha una buona o elevata tolleranza ai ritorni 
di freddo, caratteristica indispensabile per la coltivazione 
in ambiente montano. I due terzi di esse hanno una granella 
semivitrea con colori assai variabili tra le popolazioni e 
airìnterno delle stesse: molti tipi presentano diverse to¬ 
nalità di giallo, poco frequenti i bianchi così come i tipi mol¬ 
to colorati (toni daH’arancio al marrone scuro). Vi sono tipi 
con granello di struttura variabile dal vitreo al farinoso 
dentato o addirittura rostrato, come il Dente di cavallo di 
pianura da noi comune negli anni passati. 

Le spighe, di forma altrettanto varia, sono in genere di 
dimensioni ridotte con un peso medio inferiore ai 200 g 
ed un numero di ranghi che solo in due casi arriva a 16 
in media. Riguardo alla conformazione della pianta intera, 
la maggior parte delle popolazioni ha taglia medio-elevata 
e porta l’inserzione della spiga piuttosto alta. 

In ogni caso la popolazione è costituita nel suo insieme 
da piante molto diversificate per più caratteri. Si possono 
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infatti isolare in uno stesso tipo, individui a ciclo tardivo, 
medio o precoce, piante molto alte o medie ed ancora, a pa¬ 
rità di taglia, con inserzione della spiga molto differente. 
Questa eterogeneità riguarda anche altri caratteri: la spiga, 
come detto, ma anche la sensibilità alle malattie ed alle 
avversità atmosferiche. 

La situazione descritta non deve certo stupire, se si 
considera il numero delle combinazioni che, negli anni, 
sono scaturite dai ripetuti incroci tra i progenitori sponta¬ 
nei del mais (Zea, Tripsacum, Euchlaena) che crescevano 
nel Nuovo Mondo e tra le molte diverse razze di mais col¬ 
tivati nei territori di origine della specie, dal Canada al 
Cile, dal livello del mare fino a qualche chilometro di alti¬ 
tudine. 
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Tab. 2 

Alcune delle caratteristiche rilevate nei primi anni di prova 
sulle 36 popolazioni di mais raccolte in Carnia. Per ogni 
carattere distintivo viene riportato il numero di tipi in 
cui esso compare. 


Anni di coltivazione 

più di 20 anni 27 

da 10 a 20 anni 9 

Superficie coltivata 
dalVagricoltore che 
ha fornito il seme 


meno di 1.000 24 

da 1.000 a 3.000 12 

Colore della granella 

bianco 4 

giallo 3 

giallo arancio 21 

giallo rosso 6 

giallo rosso scuro 2 

Tipo di granella 

dentato 12 

dentato + semivitreo 5 

semivitreo 17 

semivitreo + vitreo 2 

Altezza delle piante 
alTultimo nodo in cm 

190 - 210 2 

211 -230 10 

231 -250 20 

251 -270 4 


ranghi per spiga 

10 file 3 

12 file 19 

14 file 12 

16 file 2 

Peso medio della spiga 
in grammi 

110-150 9 

151-190 13 

191 - 230 13 

oltre 230 1 

Resistenza al freddo 

scarsa 8 

mediocre 10 

buona 14 

elevata 4 

Aspetto generale 

diverso dagli ibridi 22 

simile agli ibridi 14 
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Con fusti deboli, poco sviluppati o attaccati da malattie fungine, 
le piante a maturazione possono piegarsi o rompersi (allettamento 
o stroncamento). È questo uno dei fenomeni più negativi riscontrati 
nei mais camici ed anche uno di quelli cui è difficile porre rimedio 
in tempi brevi con la selezione. 



1 
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L’ampia variabilità riscontrata, se costituisce un osta¬ 
colo per dei programmi di selezione che mirino ad ottene¬ 
re in tempi brevi popolazioni quanto più omogenee possi¬ 
bile, rappresenta un ulteriore motivo di interesse per le 
possibilità di individuare ed isolare, dall’insieme della po¬ 
polazione, il tipo che riassume in sé le migliori caratteri¬ 
stiche di qualità e produttività. 

Nel corso delle analisi morfologiche, abbiamo potuto 
notare come alcune caratteristiche primordiali non siano 
del tutto scomparse nei vari tipi in esame. Erano infatti 
presenti talvolta spighe con accrescimento molto modesto 
terminanti in una sorta di scarna infiorescenza maschile 
o spighe molto brevi e tozze con conformazione a pigna; 
frequente poi in alcuni tipi la marcata separazione dei 
ranghi con spaccature profonde del tutolo e ridotto nume¬ 
ro di file binate (4). Reperti archeologici e ripetuti studi 
sulla struttura originaria del mais suggeriscono la presen¬ 
za di simili elementi nelle forme primitive. Pare infatti che 
il mais selvatico possedesse spighe bisessuate di pochi cen¬ 
timetri di lunghezza con la parte inferiore portante qual¬ 
che decina di piccole cariossidi in parte racchiuse da glume 
e quella superiore staminifera; alla base si sviluppavano 
alcune grandi brattee, aprentisi a maturità. Diversi Autori 
riportano che rispetto al mais primitivo, quello oggi dif¬ 
fuso in coltura ha una spiga ingrandita almeno una doz¬ 
zina di volte. È poi evidente come si sia modificata nel 
tempo anche la struttura dell’intera pianta per cui la disse¬ 
minazione è oggi esclusivamente legata all’opera dell’uo¬ 
mo. 

Nel nostro lavoro, dunque, trovandoci di fronte a varie 
possibilità offerte dai materiali raccolti, abbiamo dovuto 
concentrare l’attenzione, per operare il miglioramento ge¬ 
netico/ solo sui tipi più validi. 

I numerosi rilievi del biennio 1982/83 hanno ct)nsen- 
tito di restringere il numero delle varietà in osservazione, 
passando dalle 36 iniziali a 10 tipi soltanto. 

Si è cercato comunque di mantenere una buona gam¬ 
ma di popolazioni, eliminando, oltre ai doppioni, quelle 
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molto simili agli ibridi, ovvero quelle con granella fari¬ 
nosa, dentata e gialla (eccetto uno, molto valido per altre 
caratteristiche) in quanto non rispondenti al proponimen¬ 
to di ricercare materiali locali. 

In Tab. 3 sono riportate le caratteristiche più salienti 
dei dieci tipi scelti. Principalmente si è tenuto conto della 
tolleranza al freddo (intesa sia come capacità di germinare 
anche a temperature sotto la media, sia come minor sof¬ 
ferenza ai ritorni di freddo), della resistenza agli alletta¬ 
menti e della capacità produttiva (in termini di quantità 
e qualità). Sono stati scartati, quindi, anche i tipi con ca¬ 
ratteristiche morfologiche discrete, ma con produzioni trop- 
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po limitate. La validità della scelta deriva dal fatto che i 
materiali erano stati coltivati a parità di condizioni agro- 
climatiche, con concimazioni medie e su terreno uniforme, 
non secondo i diversi metodi adottati nelle aziende di pro¬ 
venienza. 

Il lavoro di selezione vero e proprio è stato quindi effet¬ 
tuato dair84 ad oggi, con le metodologie descritte, in que- 


Tabella 3 

Caratteristiche morfo-fisiologiche delle IO popolazioni camiche scelte. 


Numeri di riferimento 
usati nel corso della 
sperimentarione 

3 

5 

7 

13 

Provenienza 

Carattere 

Ampezzo 

Socchieve 

Socchieve 

Enemonzo 

! 

Tipo di granella 

D 

SV 

D 

D 

Colore granella 

giallo 

giallo- 

arancio 

giallo 

giallo 

Altezza piante (cm) 

270 

250 

245 

245 

Altezza inserz. spiga (cm) 

150 

135 

130 

130 

Numero ranghi 

12 

12 

14 

14 

Peso spiga (g) 

202 

185 

185 

211 

Lunghezza cariossidi (cm) 

1.17 

1.07 

1.19 

1.24 

Data fioritura (luglio) 

25 

20 

22 

21 

Suscettibilità a malattie 

— 

— 

gibberella 

gibberella^ 

Tolleranza al freddo (’^) 

B 

B 

B 

M 

Tolleranza airallettamento (**) 

B 

M 

MS 

MS 

Produttività (**) 

B 

MB 

M 

E 

Attitudine combinatoria (**) 

M 

MB 

E 

B 


(^) D = dentato; SV = semi-vitreo. 

E = elevata; B = buona; MB = medio-buona; M = media; MS = medio-scarsa; £ 
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sto stesso libro, da C. Lorenzoni, solo sulle dieci popo¬ 
lazioni scelte. L’alternarsi di annate con caratteristiche 
climatiche diverse, anche se ha creato a livello operati¬ 
vo qualche difficoltà, è da ritenersi molto positivo, poi¬ 
ché in questo modo sono state messe in luce le varie pos¬ 
sibilità dei materiali e le loro capacità di adattamento al- 
Tambiente. 


20 

28 

33 

34 

35 

36 

Comeglians 

Arta Terme 

Arta Terme 

Lauco 

Tol mezzo 

Amaro 

sv 

sv 

SV + D 

SV-I-D 

D 

sv 

bianco 

giallo- 

bruno 

giallo¬ 

bruno 

arancio 

bianco 

bianco 

235 

235 

250 

260 

240 

240 

no 

125 

145 

150 

135 

140 

12 

12 

14 

12 

14 

10 

116 

1B5 

162 

212 

212 

213 

1.07 

1.01 

1.10 

1.14 

1.28 

1.17 

17 

19 

22 

23 

21 

26 

ibberella 

fusarìosi 

— 

gibberella 

virosi 

virosi 

M 

MB 

E 

B 

MB 

E 

M 

B 

B 

S 

MS 

MS 

S 

M 

M 

MB 

E 

MB 

MS 

S 

E 

M 

B 

MB 


^ = scarsa. 
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Nelle piante assunte come «modello» rinserìmento della spiga 
sul fusto avviene tramite un breve peduncolo che garantisce una 
maggiore compattezza alla struttura deH'intera pianta. In un lavoro 
di miglioramento, quindi, vengono eliminati anche casi come quello 
in foto, in cui il peduncolo presenta uno sviluppo eccessivo. 


Alla ricerca della qualità 

Il ricercare una pianta ideale per la zona montana e 
la conoscenza degli usi di questi mais nostrani, hanno po¬ 
sto, in termini più complessi, Tinterrogativo suH’impiego 
futuro del risultato di un lavoro di selezione. Come detto, 
in diversi casi Tindagine aveva rivelato un uso preferen¬ 
ziale della granella come farina da polenta ed anche le 
analisi chimiche, come si riferisce in altro articolo, ave¬ 
vano dimostrato una composizione della granella ricca in 
elementi nutritivi. Parve così opportuno approfondire la 
ricerca in questo senso avvalendosi del sostegno di una 
commissione che valutasse le caratteristiche organoletti¬ 
che, prospettando dunque una destinazione particolare per 
i materiali da sviluppare. Non ci sembrò corretto infatti 
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ritenere che le valutazioni puramente agronomiche fino 
ad allora svolte sui materiali dovessero essere strettamente 
collegate all’aspetto alimentare. 

Con queste finalità furono eseguite neir84 semine più 
abbondanti si da permettere la raccolta distinta del seme 
da riproduzione e di quello da destinare ad una serie di 
assaggi da parte di una apposita commissione. Della convo¬ 
cazione di quest’ultima si prese cura la C.C.I.A.A., invitando 



Neirinsieme di piante che formano una popolazione, con il 
lavoro di selezione si vanno a scegliere quelle da riprodurre ma¬ 
nualmente in modo controllato. In risalto, nella foto, come si cerchi 
di abbassare il livello di inserzione della spiga per migliorare la 
tenuta delle piante allo stroncamento. 
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persone competenti sotto diversi aspetti, in grado di dare, 
per uno stesso prodotto, giudizi da più angolazioni. 

L’analisi organolettica è stata effettuata su numerosi 
campioni, poiché si voleva apprezzare, oltre alla diversità 
neH’ambito dei materiali nostrani, anche la differenza tra 
questi ed alcuni ibridi commerciali allevati nelle medesi¬ 
me condizioni. Nel contempo si è voluto esaminare quali 
possibilità avesse Vambiente (nel caso specifico: montagna- 
Enemonzo, pianura-Pozzuolo, bassa pianura-Fossalon di 
Grado) di influire sul prodotto finale. 

Le 21 farine a confronto, sono state ottenute macinando 
i materiali con mulini a rulli, senza procedimenti partico¬ 
lari, ma seguendo il metodo normalmente in uso presso il 
mulino cui ci si era rivolti. 

Le polente per gli assaggi sono state preparate secondo 
la ricetta tradizionale, con soli acqua, sale e farina, senza 
aggiunte di condimenti o altro che potesse alterarne il sa¬ 
pore, Rispettando anche il codice degli assaggi, che non 
ammette accostamento di altri alimenti a confondere i gu¬ 
sti, si sono assaggiate le sole polente accompagnate da 
acqua di fonte. 

Per avvicinarsi maggiormente alle possibilità di impiego 
attuali (in ristorante o in famiglia), la cottura è stata fatta 
in pentole di rame dotate di miscelatore elettrico e sul 
fornello a gas. 

Il giudizio veniva espresso compilando delle schede, ela¬ 
borate in precedenza, in cui si teneva conto di valutazioni 
diverse, afferenti a gusto, olfatto, impressioni visive. 

Poiché in alcune zone è presente l’abitudine dì mesco¬ 
lare una certa percentuale di farina di grano saraceno a 
quella del mais, due dei campioni di pianura sono stati 
confezionati con raggiunta del 25% di grano saraceno. 

In questa prima fase, gli assaggi hanno avuto anche lo 
scopo di fornire delle indicazioni sulle caratteristiche del¬ 
la polenta normalmente preferita. Infatti, nonostante la di¬ 
screta diffusione di questo alimento anche in regioni di¬ 
verse dalla nostra, non esistono dei canoni precisi: manca 
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cioè un modello al quale riferirsi. Anche in bibliografia 
spesso si trovano ricette per arricchire la polenta, ma non 
informazioni sulla proporzioni degli ingredienti di base 
in questa o quella zona. 

I giudizi della commissione, rispetto ai temi esaminati 
nel primo ciclo di assaggi, sono stati unanimi nel definire 
poco gradevoli le polente risultanti da farine, bianche o 
gialle, miscelate con grano saraceno. 

Nelle valutazioni è apparso rilevante il ruolo delVa- 
spetto: sono piaciute le polente con colori uniformi e netti: 
giallo arancione o bianco brillante. Per sapidità e profumo 
intenso sono state apprezzate le polente confezionate con 
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Tabella 4 

Valutazioni organolettiche espresse dalla commissione con¬ 
vocata per gli assaggi dì polente confezionate con i tipi 
di mais provenienti dalla Carnia e gli ibridi di confronto. 


Tipi (‘) 

Luogo di 

Colore 


Giudizio 


coltivazione polenta 


complessivo 





s 

M 

B 

0 

Light 

Fossalon 

Bianco 

1 

3 

4 

0 

Stella 

Enemonzo 

Giallo 

0 

7 

1 

0 

Carnia 3 

Enemonzo 

Giallo 

0 

5 

3 

0 

Astico 

Enemonzo 

Arancio 

0 

0 

5 

3 

XL 77 

Pozzuolo 

Bianco 

0 

5 

3 

0 

Carnia 35 

Enemonzo 

Bianco 

0 

0 

8 

0 

Carnia 34 
XL 77 -h 

Enemonzo 

Rosso screz. 

0 

0 

4 

4 

Grano saraceno (25%) 

Grigio 

8 

0 

0 

0 

Carnia 7 

Enemonzo 

Giallo 

0 

5 

3 

0 

Carnia 13 

Enemonzo 

Giallo 

0 

0 

4 

4 

First 

Fossalon 

Giallo 

0 

6 

2 

0 

Piata 

Enemonzo 

Giallo 

1 

3 

4 

0 

Icaro 

Enemonzo 

Giallo 

0 

7 

1 

0 

Carnia 5 

Enemonzo 

Giallo 

0 

5 

3 

0 

White River 

Pozzuolo 

Bianco 

0 

4 

4 

0 

Carnia 28 

Enemonzo 

Rosso scuro 

2 

3 

1 

2 

Carnia 20 

Enemonzo 

Bianco 

0 

2 

6 

0 

Mida 

Enemonzo 

Giallo 

2 

4 

2 

0 

Performer 

Pozzuolo 

Giallo 

1 

6 

1 

0 

Carnia 33 

Pozzuolo 

Rosso screz. 

0 

3 

4 

1 

Carnia 36 

Enemonzo 

Bianco 

0 

3 

5 

0 

Lorena 

Lorena 

Pozzuolo 

Giallo 

3 

4 

1 

0 

Grano saraceno (25%) 

Rosso/Grigio 

4 

4 

0 

0 

S = Scarso; 

M = Medio; 

B = Buono; 

0 = 

Ottimo, 




(*) I tipi camici sono indicati con il numero di riferimento mante¬ 
nuto nel corso di tutta la sperimentazione. 
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varietà Gamiche, mentre quelle ottenute dagli ibridi più 
diffusi nelle campagne friulane sono risultate quasi prive 
di odore ed in genere con gusto alquanto piatto. Queste 
ultime, in generale, appaiono neutre e non rivelano parti¬ 
colari pregi 0 difetti (Tab. 4). 

Dalla serie preliminare di esami organolettici non è 
emersa una precisa graduatoria per i dieci tipi provenienti 
dalla Gamia; tutti sono stati giudicati positivamente per 
odore e sapore, mentre qualche difetto è stato denunciato 
neiraspetto per scarsa uniformità o tono del colore. Non 
è stato cosi possibile ridurre il numero dei materiali in 
prova nelle campagne 1985 e 1986. Nei due anni a Ene- 
monzo e Tolmezzo, sono state quindi allevate tutte le die¬ 
ci popolazioni, per operare airìnterno delle stesse una seve¬ 
ra scelta delle piante più tolleranti stroncature ed attacchi 
parassitari. In fase di raccolta e di verifica in laboratorio, 
un*attenta selezione è stata fatta per la sanità delle spighe. 

In entrambe le località sono state utilizzate superfici 
di ampiezza tale da consentire buone possibilità di scelta 
sui vari tipi di piante e nel contempo produrre quantità 
di seme sufficienti per le prove di degustazione e macina¬ 
zione. 

Alcuni ibridi commerciali, diversi per ciclo vegetativo 
e frattura della granella, sono stati costantemente tenuti 
come termine di confronto sia in fase di allevamento che 
nelle valutazioni successive. 

Per una ulteriore verifica delle differenze analitiche 
ed organolettiche tra gli ambienti di coltivazione, un certo 
numero di ibridi e popolazioni Gamiche è stato coltivato 
in parallelo a Pozzuolo del Friuli. Nuovamente modesta 
è risultata Tinfluenza che questo fattore (coltivazione in 
fondovalle o in pianura) esercita sul prodotto finale; poco 
significative infatti le differenze colte agli esami di labo¬ 
ratorio e degustativi (Tab. 5). 

Questa indagine, effettuata ponendo a confronto i mate¬ 
riali provenienti dalle due località (Enemonzo e Pozzuolo) 
con analoghe tecniche di coltivazione e raccolta, ci porta 
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a constatare che non è determinante il luogo di coltivazione 
per ottenere materiali di qualità. 

Ai fini qualitativi, oltre che una buona conservazione 
del prodotto, appaiono invece più influenti il sistema di 
coltivazione, il genotipo ed il ciclo vegetativo del mais. È 
importante per materiali di qualità non impiegare tipi tar¬ 
divi, evitando cosi i rischi di dover raccogliere materiale 
immaturo in annate piovose e fresche. Per quanto riguarda 
i sistemi di coltivazione, una normale fertilizzazione sia 
organica sia minerale, senza inutili esagerazioni, garanti¬ 
sce una buona qualità del prodotto, cosi come la raccolta in 
spiga. 

Le prove organolettiche sono proseguite ripetendo i con¬ 
fronti Ira materiali camici ed alcuni ibridi coltivati in pia¬ 
nura, cui si sono aggiunte alcune polente preconfezionate 
normalmente in commercio. I risultati di queste indagini 
sono riportati nella tabella 6. 


Tabella 5 

Confronto analitico ed organolettico per zone dì produzione (pianura, 
fondovalle 7T^07^^ano). 


Tipi 
di mais 

Luogo di 
coltivazione 

] 

% 

FARINA 
sul secco 



POLENTA 
Giudizio (*) 




Proteine 

Lipidi 

Fibra 

Vista Olfatto 

Gusto 

Gamia 3 

Enemonzo 

10.3 

4.4 

1.6 

7.7 

8.1 

6.9 

Gamia 3 

Pozzuolo 

11.3 

3.9 

1.8 

7.8 

7.9 

6.7 

Gamia 34 

Enemonzo 

10.6 

4.3 

1.9 

6.7 

7.0 

7.2 

Gamia 34 

Pozzuolo 

10.4 

3.5 

1.7 

6.0 

7.3 

6.9 

ibrido Eros Enemonzo 

9.8 

2.5 

1.3 

8.1 

7.3 

5.5 

ibrido Eros Pozzuolo 

10.9 

2.2 

1.6 

7.5 

6.4 

5.6 


(") Giudizio: 1 = Scadente; 9 = Ottimo. 
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Tabella 6 


Dati medi rilevati su polente preparate con farine ottenute da mais camici 
e mais ìbridi, e su polente preconfezionate (precotte o pronte alVuso). 


Tipi 

% 

sul secco 

POLENTA 

Giudizio (*) 



Proteine 

Lìpidi 

Fibra 

Vista Olfatto 

Gusto 

Camici (10 campioni) 

10.0 

3.8 

1.5 

7.2 

6.8 

6.7 

Ibridi (4 campioni) 

9.2 

2.8 

1.4 

8.0 

5.9 

5.4 

Confezionati (3 campioni) 

8.5 

1.3 

0.7 

6.4 

3.9 

3.5 


(^) Giudizio: 1 = Scadente; 9 = Ottimo, 


Ancora una volta abbastanza evidenti appaiono le diffe¬ 
renze tra i gruppi. In media, i camici rispetto agli ibridi 
considerati presentano un maggiore contenuto in proteine, 
fibra e soprattutto lipidi. Le valutazioni organolettiche han¬ 
no confermato un migliore odore e gusto dei camici rispetto 
agli ibridi, mentre al contrario la valutazione visiva è stata 
più favorevole agli ibridi in quanto di colore più uniforme. 

I tipi preconfezionati sono risultati decisamente infe¬ 
riori come composizione chimica per tutti gli elementi ri¬ 
spetto agli altri due gruppi; nelle valutazioni organoletti¬ 
che poi sono apparsi decisamente scadenti per odore e per 
gusto, anche se molto apprezzati per l’aspetto particolar¬ 
mente pulito e brillante. 

Nella tabella 7 vengono riportati singolarmente i dati 
relativi ai dieci materiali camici allevati ad Enemonzo ed 
ai quattro ibridi allevati a Pozzuolo. Si possono osservare 
le differenze tra i principi analizzati, proteine, lipidi, fibra, 
e le valutazioni organolettiche. 

Tra i tipi camici, i materiali semi-vitrei mostrano di 
possedere i più alti contenuti in proteine, lipidi e fibre. 
Nelle valutazioni organolettiche essi non hanno ottenuto i 
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valori più elevati in quanto penalizzati daH’aspetto. Questi 
materiali infatti sono spesso screziati e con colore meno 
deciso rispetto agli ibridi; tenendo conto che Telemento vi¬ 
sivo è fattore molto importante nel determinare la prima 
impressione e quindi il giudizio, riteniamo che esso abbia 
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giocato un ruolo condizionante neirambito della commis¬ 
sione, probabilmente moderando le positive valutazioni per 
gli altri componenti. In generale comunque nelle varie 
prove tutti i materiali camici hanno conseguito, per odore 
e gusto, giudizi migliori rispetto agli ibridi. 


Tabella 7 

Risultati delle analisi di laboratorio e delVesame organo¬ 
lettico per le 10 popolazioni carniche allevate ad Enemonzo 
e 4 ibridi coltivati a Pozzuolo. 


FARINA POLENTA 

% sul secco Giudizio (*) 



Proteine 

Lipidi 

Fibra 

Vista 

Olfatto 

Gusto 

Gamia 3 

10.3 

4.4 

1.6 

7.7 

8.1 

6.9 

Gamia 5 

10.4 

4.8 

2.4 

7.3 

6.0 

6.0 

Gamia 7 

10.4 

3.7 

2.1 

7.6 

6.7 

6.4 

Gamia 13 

9.7 

3.5 

2.0 

8.2 

6.0 

6.7 

Gamia 20 

9.8 

4.0 

1.8 

8.2 

7.6 

7.9 

Gamia 28 

9.9 

4.3 

1.6 

5.6 

6.4 

6.0 

Gamia 33 

10.6 

4.6 

2.3 

5.7 

6.0 

6.0 

Gamia 34 

10.6 

4.3 

1.9 

6.7 

7.0 

7.2 

Gamia 35 

9.3 

3.2 

1.7 

7.2 

6.5 

7.3 

Gamia 36 

9.4 

3.7 

1.0 

7.8 

7.5 

6.5 

Media 

10.0 

4.2 

1.8 

7.2 

6.8 

6.7 

Lorena 

9.2 

3.3 

1.3 

8.4 

6.1 

5.9 

Eros 

10.9 

2.2 

1.6 

7.5 

6.4 

5.6 

Èva 

8.8 

3.3 

1.7 

8.3 

5.3 

5.0 

Light 

9.3 

2.6 

1.0 

8.1 

5.7 

5.0 

Media 

9.5 

2.8 

1.4 

8.0 

5.9 

5.4 


(*) Giudizio: l = Scadente; 9 = Ottimo. 
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Frequenti questi scorci di paesaggio anche nella Gamia dei 
nostri giorni, dove il mais viene spesso coltivato per uso familiare, 
insieme agli ortaggi vicino casa. 



Al termine delle valutazioni organolettiche si è prov¬ 
veduto ad effettuare i confronti tra queste e le analisi di la¬ 
boratorio. La commissione ha quindi formulato le seguenti 
indicazioni per il proseguimento dei lavori di niigliora- 
mento del mais da polenta. Le dieci popolazioni su cui si 
è operato o quelle tra esse che si riterranno, nel complesso 
degli apprezzamenti agronomici ed organolettici, più meri¬ 
tevoli, saranno sottoposte a selezione per ottenere mais 
in grado di fornire tre diversi tipi di prodotto: 

1) farina bianca, vellutata, brillante, morbida (macinata 
a cilindri senza eliminazione completa delle partì ami¬ 
dacee fini); 

2) farina gialla, a grana poco più accentuata (macinata a 
cilindri con eliminazione delle parti più fini); 

3) farina integrale, gialla con parti più intensamente co¬ 
lorate, a grana lievemente percettibile (macinata a ci¬ 
lindri, con eliminazione delle parti più fini e recupero 
dì quasi tutte le parti fibrose della granella). 
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Prospettive per il futuro 

Dopo aver appurato che i mais camici sono interessanti 
per le loro peculiari caratteristiche, ovvero: 

a) sono adatti alle coltivazioni in ambiente collinare, in 
quanto tollerano basse temperature; 

b) hanno contenuti in fibra e lipidi della granella buoni, 
cioè idonei per il confezionamento di polenta di qua¬ 
lità; 

c) manifestano ampia variabilità tra gli individui che co¬ 
stituiscono ogni popolazione, fatto che consente di svi¬ 
luppare un buon lavoro di miglioramento genetico; 

si ritiene utile proseguire il lavoro innanzitutto nella ri¬ 
cerca airinterno delle popolazioni già parzialmente sele¬ 
zionate delle piante che presentano una buona tenuta allo 
stroncamento e che maturano per tempo. In parallelo, co¬ 
me suggerito dalla commissione per la polenta, saranno 
anche separate le spighe con granella semi-vitrea per i 
tipi gialli e con granella tendenzialmente farinosa per i 
tipi bianchi. 

Entro i prossimi 3-4 anni si pensa di poter raggiungere 
un buon livello nel lavoro di selezione e messa a punto 
dei materiali. Anche se non completamente rifinito sarà 
disponibile per il 1988 un modesto quantitativo di seme dì 
mais da coltivare per polenta di qualità in ambiente spe¬ 
cifico. 

I materiali disponibili potranno essere così prelimi¬ 
narmente saggiati, con il semplice scopo di collaudo delle 
coltivazioni in campo, su alcune superfici a verifica delle 
possibilità e volontà di espandere le colture e la commer¬ 
cializzazione delle farine. 

Negli anni successivi i materiali di base saranno for¬ 
mulati dal Centro, ma la preparazione delle sementi e la 
loro distribuzione potranno essere curate ed organizzate 
direttamente dalle Comunità Montane o da cooperative 
a ciò designate. 

NelVarco del 1987 verrà effettuata un’indagine per ve¬ 
rificare le zone vocate a tale coltivazione e le disponibilità 
degli agricoltori. Con gli elementi dell’indagine e con tutte 
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le informazioni di cui si dispone sarà redatto un progetto 
da sottoporre agli interessati ed alle autorità. Il progetto 
prevede la definizione di: 

- modalità di distribuzione del seme di base; 

- sistemi di coltivazione del mais per polenta; 

- metodi di raccolta delle spighe ed eventuale ammasso ed 
essiccazione delle stesse; 

- modalità di sgranatura, macinazione, confezionamento, 
commercializzazione delle farine; 

- tutela del marchio di qualità. 

In seguito, dopo aver verificato il reale interesse per 
la diffusione dei mais camici per polenta e dopo aver eli¬ 
minato con la selezione i difetti morfologici più preoccu¬ 
panti (stroncamento delle piante, peduncolo lungo ecc.) si 
potrà iniziare un nuovo ciclo di miglioramento in relazione 
soprattutto agli aspetti della qualità e con particolare ri¬ 
guardo al profilo dietetico-alimentare. 
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Spighe «campione» raccolte al primo anno di coltivazione. 
Sono qui riportate, con i rispettivi numeri mantenuti sempre come 
riferimento, le 10 popolazioni raccolte in Carnia e con le quali si 
è proceduto nel lavoro di selezione. 
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In Gamia sono state individuate dal Centro di Speri- 
mentazione Agraria di Pozzuolo 36 varietà di mais non 
ibridi. Scelte 10 varietà, da sottoporre alla commissione 
per la degustazione della polenta, si decide innanzitutto 
di effettuare un’indagine per individuare il tipo di maci¬ 
nazione più adatta a conservare e mettere in evidenza le 
caratteristiche delle varie granelle. AlPuopo si stabilisce 
di avvalersi di tre tipi di mulini: uno con la macina a 
mola in pietra, il secondo a cilindri che elimina il germe 
ma non separa le farinette (il cosiddetto biscotto, fine 
come borotalco), il terzo sempre a cilindri che recupera 
parzialmente il germe e ben separa le farinette, dà quin¬ 
di una farina tipo gries ovvero semolino fine. 

Per la valutazione organolettica della polenta si sce¬ 
glie una scheda preparata da Valerio Rossitti la quale con 
opportuna puntualizzazione risulta efficace e chiara; im¬ 
piega tra l’altro vocaboli semplici e trasparenti tali da tra¬ 
durre agevolmente in punteggio da 9 (massimo) a 1 (mi¬ 
nimo) ogni stimolo sensoriale che viene classificalo in: 
vista, olfatto, gusto. Quest’ultimo comprende le quattro 
sensazioni principali della lingua (i sapori dolce, amaro, 
acido, salato), la sensibilità retronasale olfattiva, la sensi¬ 
bilità chimica, tattile, calorica. 

La commissione non conosce i dati analitici e tecno¬ 
logici della farina. 

Con maggioranza assoluta dopo molteplici degustazioni 
fra i tre sistemi di macina, viene scelta la farina simile a 
semolino fino, ovvero simile a gries e si stabilisce di 
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selezionare tre farine giudicate adatte a rappresentare la 
produzione friulana ed in particolare carnica: una gialla, 
una bianca e la terza «integrale» (farina gialla ad alto 
contenuto di fibra). 

Le polente per gli assaggi, e quindi per la scelta delle 
farine, sono cotte con la stessa quantità di acqua, la stessa 
percentuale di sale, lo stesso volume di fuoco e lo stesso 
paiolo dotato di mescola elettrica automatica per rendere 
la cottura più omogenea possibile. 

La scheda di valutazione (Fig. 1) è ripartita in vari 
settori: uno per il giudizio degli stimoli visivi, suddivisi 
in: a) aspetto (la polenta deve essere ben strutturata, ìnvi- 
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tante, senza grumi apparenti o corpi estranei - quello che 
in friulano si dice: «ti fàs vigni la buine voe»); b) colore: 
giallo oro e bianco carta (tra Tincolore ed il paglierino), un 
bianco pulito; il bianco sporco è un punto di demerito. 

11 secondo settore è riservato per il giudizio degli sti¬ 
moli olfattivi, suddivisi in: franchezza, intensità, finezza. 
È franco un odore netto, pulito, senza odori complementari 
0 cattivi (muffe, funghi etc.). È intenso un odore penetrante 
e persistente. È fine un odore gradevole, armonioso, deli¬ 
cato ed insieme delizioso. Si decide che l’odore di fumo è 
un dato positivo. È un dato negativo Todore di bruciato. 

Il terzo settore è riservato per il giudizio degli stimoli 
gustativi suddivisi in: franchezza, grana, acidi, zuccheri, ar¬ 
monia. 
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È franca la polenta che non ha difetti di sorta, senza 
retrogusti e/o gusti estranei o cattivi o amari o dolciastri; 
la polenta allora si dice sana, sincera, pulita, netta. Questi 
caratteri la rendono appetibile e gradevole. In base alla 
grana una polenta può essere: tenera, molle, soffice, gra¬ 
nulosa, soda, consistente. Per gli zuccheri (idrati di C, 
amido) può essere giustamente dolce. Per le proteine ed i 
lipidi può essere: morbida, vellutata, ma anche acida, aspri¬ 
gna, scarna. Neirarmonia si cerca Tequilibrio, la conso¬ 
nanza, raccordo di tutti gli elementi; elementi che devono 
essere ben proporzionati (giusta di sale, di consistenza 
etc-). 

C’è un quarto settore per un giudizio finale complessivo 
(globale) espresso in valori da 0 a 30 punti. 

Altro settore è riservato a lato per le «osservazioni e 
chiarimenti sui difetti rilevati». 

La valutazione della polenta viene fatta in base ai pun¬ 
ti attribuiti nei tre settori sensoriali e nel giudizio finale 
complessivo. 


Consigli generali per una corretta degustazione della 

polenta. 

- I commissari devono essere in perfette condizioni di sa¬ 
lute. 

- Il locale deve essere ben arieggiato (avere un gran volu¬ 
me d’aria, o essere dotato di condizionatore o aspiratore 
silente), ampio, senza odori di fondo e/o altri odori. 

- Per rUluminazione è preferibile la luce del giorno o ar¬ 
tificiale non fluorescente (perché con la luce fluorescente 
la polenta bianca vira al giallino; la gialla perde vigore. 
Invece pare che tale luce aumenti la sensibilità e l’effi¬ 
cienza dell’olfatto). 

- Per le pareti è consigliabile una tinta opaca a toni lievi. 


77 


- La biancheria da tavola (il tovagliato) sia possibilmente 
bianco. 

- 1 piatti devono essere bianchi, senza alternativa. 

- Le forchette di metallo inox, pulitissime e senza odori. 

- L’ambiente non sia rumoroso. 

- Le schede abbiano le scritte ben visibili. 

- Le sigarette sono proscritte assolutamente. Così pure i 
profumi etc. 
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SCHEDA DI valutazione POLENTA 
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□ ... 
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1 1 Molto dolce 

Q AiTBro 

□ . 


SCMyp DELLE VALUTAZICWl 

GIUDIZIO 


I 


I 


1 


GCtfLESSno : 


□ NEX^TIW 

□ rnsuiTicionE 

□ SUFFICIEKTE 


□ BUCIC 

□ orriio 


















































































79 


- È preferibile un giurì con i componenti tra i 20 ed i 65 
anni. 

- Tra un boccone di polenta e Taltro, bere un sorso d’acqua 
pura, null’altro, per pulire le papille gustative. 

- La degustazione può essere semplice (come quella di clas¬ 
sifica, di controllo, di preferenza); oppure può essere 
triangolare, fatta su tre campioni di cui due identici 
(modo di operare significativo anche per mettere alla 
prova gli assaggiatori, oltre che per evidenziare le dif¬ 
ferenze e le identità della polenta): si usano due polente 
identiche più un testimonio o viceversa. 

- Alla commissione viene proposta per l’assaggio la po¬ 
lenta calda (appena sbiecata) ogni quarto d’ora. 

- La classificazione avviene in base a stimoli visivi, olfat¬ 
tivi, gustativi e globali tradotti, come si disse, in numeri. 



Rigorosa la tavola della commissione per gli assaggi, sulla 
quale, oltre alla vasta gamma di polente degustate, fanno bella 
mostra di sé linde stoviglie e grandi brocche di acqua pura. 
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La «Polenta» appartiene a quella vasta categoria di cibi 
che ruomo ha imparato a preparare, fin dagli albori della 
civiltà, cuocendo un impasto di acqua e farina ricavata dal¬ 
la triturazione di semi di graminacee. 

Anche il mais ha avuto lo stesso sfruttamento, sia nelle 
zone di origine, Centro America, che in quelle d’importa¬ 
zione, cambiando da zona a zona le proporzioni deirimpa- 
sto, la finezza di macinazione, raggiunta di sali, le moda¬ 
lità di cottura. 

Nell'intenzione dì rivalutare la polenta e cercare di 
migliorarla producendo farine di mais di qualità superiore, 
è bene prima di tutto prendere in considerazione la costitu¬ 
zione morfologica, anatomica e chimica dei semi del mais 
e le possibili tecniche di macinazione. 

Nella figura seguente sono rappresentate le sezioni 
longitudinale e trasversale di un granello (cariosside) di 
mais, qui in una varietà dentata. 

Schematicamente il seme è diviso in quattro parti: 

1) pericarpo: è il tegumento esterno che ricopre il seme; 

2) endosperma corneo ì : organi di accumulo di sostan- 

3) endosperma farinoso ) ze energetiche (carboidrati); 

4) embrione: è la parte vegetativa del seme, da cui si svi¬ 
lupperà la nuova pianta. 

Le percentuali in peso delle quattro parti variano mol¬ 
to da varietà a varietà, specialmente le due frazioni di 
endosperma. 
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PERICARPO 


ENDOSPERMA 

CORNEO 


ENDOSPERMA 

FARINOSO 


EMBRIONE 


PERICARPO EMBRIONE 



ENDOSPERMA ENDOSPERMA 

CORNEO FARINOSO 


Se la composizione chimica media delle cariossidi di 
mais oscilla di norma entro i seguenti valori percentuali: 


proteine 

9-12% 

lipidi (grassi) 

4-7% 

fibra (cellulosa e lignina) 

2-4% 

ceneri (elementi minerali) 

2-3% 


(la rimanente porzione è formata da carboidrati, in preva¬ 
lenza amido, la distribuzione percentuale di questi com¬ 
ponenti tra le varie parti differisce sensibilmente: 


Componente 

Embrione 

Endosperma 

Pericarpo 

Proteine 

22-25 

70-75 

2-4 

Lipidi 

80-85 

14-16 

2 

Amido 

1-2 

96-98 

1-2 

Ceneri 

17-20 

75-80 

1-3 
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Differenze significative esistono poi tra le due frazioni 
di endosperma; la parte cornea è formata da cellule rac¬ 
chiuse in una discreta parete cellulare (fibra) e dotate di 
piccoli granuli di amido dispersi in una matrice proteica; 
la parte farinosa, pressoché priva di pareti cellulari, pre¬ 
senta granuli di amido di dimensioni molto maggiori e 
basso contenuto proteico. 
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Le diverse caratteristiche meccaniche delle varie par¬ 
ti della cariosside sono direttamente collegate alle loro ca¬ 
ratteristiche chimiche ed anatomiche; si avranno così di¬ 
verse capacità di resistenza alla fratturazione con porzioni 










più friabili, se ricche in amido, o più tenaci e plastiche, se 
ricche di proteina, fibre e grassi* Sottoponendo semi così 
costituiti a macinazione, ad esempio premendoli e sfre¬ 
gandoli tra due pietre dure, le quattro parti daranno ori¬ 
gine a sfarinati con dimensioni dei granelli maggiori o 
minori a seconda della propria tenacità, direttamente de¬ 
terminata dalla composizione. Se alla fine setacciamo la 
farina con vagli a maglie variamente dimensionate, pos¬ 
siamo separare frazioni diverse per granulometria, ma, nel 
contempo, anche per composizione chimica, perché deri¬ 
vate da parti del seme diverse. 

I vecchi sistemi di macinazione, a mola o a palmenti, 
formati da due pietre dure (generalmente arenaria), una 
fissa ed una girevole, molto ravvicinate tra loro, otteneva¬ 
no più uno schiacciamento dei semi che una loro frantu¬ 
mazione, rendendo poco efficace la successiva vagliatura 
dello sfarinato. Oltre a ciò tale tecnica molitoria provocava 
anche un eccessivo spappolamento del germe, con libera¬ 
zione dei grassi (olii) in esso contenuti, esponendo la fa¬ 
rina ad un veloce irrancidimento. 

Gli attuali mulini, a cilindri, applicano la frantumazio¬ 
ne e la vagliatura selettive di semi e sfarinati. Sono co¬ 
stituiti da coppie di cilindri in acciaio, di dimensioni nor¬ 
malmente tra i 20-30 cm x 50-150 cm, con superfici lisce 
o scanalate, ruotanti in senso opposto e convergente, a 
velocità disuguali, distanziati da una «luce» variabile. Le 
cariossidi, intrappolate dal movimento rotatorio dei cilin¬ 
dri, passano, frantumandosi, attraverso la «luce», giun¬ 
gendo, in tal modo, ad una serie di vagli che separano, sul¬ 
la base delle dimensioni granulometriche, i vari sfarinati 
così ottenuti. 

Questi possono essere usati tal quali, oppure ripresi 
e rimacinati con una altra coppia di cilindri per ridurre le 
loro dimensioni, quindi rivagliati ed, eventualmente, rein¬ 
trodotti in un nuovo ciclo di macinazione. Al limite si può 
ottenere la macinazione integrale dei semi pur avendo co¬ 
me prodotto finale una farina fina ed omogenea per di¬ 
mensioni dei granelli. Nelle normali pratiche molitorie 
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si preferisce ricavare sfarinati differenziati per granulo¬ 
metria poiché, come già detto, sono di diversa costituzione 
e possono avere utilizzazioni diverse. 

Questa tecnica, possibile per più tipi di granaglie, pre¬ 
vede generalmente per il mais il recupero delle quattro 
frazioni di seguito descritte: 

- germe: costituito prevalentemente dall’embrione 

(utilizzato neH’industria olearia e, nel suo sot¬ 
toprodotto pannelli dì estrazione, nelVindu- 
stria mangimistica); 

- crusca: costituita prevalentemente dal pericarpo, cioè 

dalle parti più fibrose 

(utilizzata per la preparazione dei mangimi); 

- semola: costituita prevalentemente dalVendosperma 

corneo 

(le semole sono graniti di dimensioni variabi¬ 
li; chiamate anche farine bramate sono consi¬ 
derate le farine più nobili): 

- farinetta: costituita prevalentemente dalla frazione a- 

midacea deirendosperma che circonda l’em¬ 
brione 

(trova spesso utilizzazione nelVindustria dol- 
dolciaria, separata con processi industriali, dà 
un prodotto bianchissimo, costituito quasi in¬ 
teramente da amido, commercializzato con il 
nome di maizena). 

Se queste sono le caratteristiche delle cariossidi del 
mais e della tecnica molitoria, quaVè e come si può ot¬ 
tenere la farina per una polenta di qualità, intesa come 
prodotto riccamente dotato sia per la gastronomia che per 
la dietetica? 

La gastronomia chiede che la polenta, una volta cotta 
nel tradizionale paiolo e versata sul tagliere, rimanga mor¬ 
bida per lungo tempo, conservando il calore ed una eleva¬ 
ta capacità di assorbire i liquidi cui di solito si accompagna 
(sughi, latte ecc...), senza peraltro risultare collosa al gu¬ 
sto o far sentir eccessivamente la grana. 
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La dietetica chiede che i carboidrati, Tamido, non sia¬ 
no troppo velocemente digeribili, specialmente dai succhi 
gastrici dello stomaco, ma siano schermati nei loro con¬ 
fronti da elementi fibrosi e proteici. 

È possibile scegliere come modello «ideale» per la fa¬ 
rina da polenta proprio la frazione cornea deU’endosperma, 
quella che contribuisce maggiormente alla resa in semola 
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durante la macinazione. La matrice proteica e parzialmen¬ 
te fibrosa, racchiudente i granuli di amido, dovrebbe ave¬ 
re lo scopo di lasciar rigonfiare d'acqua e parzialmente 
idrolizzare Tamido durante la cottura, senza però farlo fuo¬ 
riuscire, impedendo che i varii granelli di farina si sal¬ 
dino tra loro in una massa compatta. Gli elementi plastici 
avrebbero cosi il compito di «tenere la cottura», mutuando 
questo concetto dalla farina di frumento duro adoperata 
per paste alimentari, dove è il glutine, proteina del fru¬ 
mento, ad impedire alla pasta di sfaldarsi nell'acqua bol¬ 
lente (la farina di frumento tenero, meno dotata, necessita 
deH'aggiunta di uova per elevare il contenuto proteico e 
renderla pastificabile). Allora, se la percentuale di proteine 
non è tanto elevata da far sì che i granuli rimangano duri 
anche dopo la cottura e facciano sentire troppo ruvida¬ 
mente la grana, i granelli di farina rigonfiati dall'acqua 
e dal calore ed adeguatamente ammorbiditi, darebbero 
origine ad una polenta morbida, dove i granelli scorrereb¬ 
bero sempre uno sulLaltro senza incollarsi tra loro, crean¬ 
do una capillarità sufficiente ad assorbire e ritenere sughi 
o lìquidi in genere. 

Secondo una considerazione fisica poi, la polenta, non 
essendo una massa amidacea compatta, avrebbe una minore 
conduzione termica conservando più a lungo il suo calore. 

Infine la frazione cornea delLendosperma è quella che 
presenta la porzione di amido più amalgamata con gli ele¬ 
menti plastici, proteine e fibre, come il dietista predilige. 
Ora questa frazione cornea non è uguale in tutte le varietà 
di mais, per quantità e per composizione. Varietà, che co¬ 
me percentuale in peso hanno una quota di endosperma 
corneo molto bassa, non potranno essere prese in consi¬ 
derazione per motivi economici: troppo bassa sarà infatti 
la loro resa in semola per quanto alta possa essere la lo¬ 
ro produttività complessiva. Sono queste le caratteristiche 
spesso presenti nei mais ibridi oggi coltivati. 

Inoltre, si è già detto, che la presenza di elementi pla¬ 
stici, per quanto necessaria, non deve essere esagerata. 
Le varietà vitree possono portare a semole troppo dure, 
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per eccesso di proteine, e risultare così di difficile cot¬ 
tura. Oltre a questa considerazione, si deve notare che non 
tutte le varietà avranno le stesse dimensioni dei granuli 
d’amido e la stessa distribuzione di questi nella matrice 
proteica, per cui le varie semole, come somma dei due 
fattori di variabilità, risulteranno dotate di caratteristi¬ 
che organolettiche e dietetiche diverse. 

Sarà opportuno aggiungere alla nostra semola comple¬ 
tamente o solo in parte il germe e la crusca, cioè le parti 
più ricche in proteina, sali e fibra? 

11 germe, ricchissimo in grassi facilmente ossidabili, in 
generale deve essere escluso perché la sua degradazione 
guasterebbe tutta la farina in tempi brevi. 
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Per la crusca, il dietista non farà opposizioni, il gastro¬ 
nomo forse storcerà il naso, ma se un poco di crusca non 
disturba vista, olfatto e palato, ben ci stia nella farina 
da polenta. 

La farinetta, costituita quasi soltanto da amido, do¬ 
vrebbe essere sempre eliminata, perché è il suo amido 
il responsabile della tendenza della farina a formare i 
caratteristici ma fastidiosi «grumi» appena la si versa nel¬ 
l’acqua; è l’amido che crea la collosità finale ed in caso 
di sua eccessiva idrolisi può dare alla polenta un sapore 
dolciastro o anche acido se gli zuccheri cominciano a de¬ 
gradarsi. 

L’ultima ma fondamentale scelta per la farina da polen¬ 
ta riguarda la dimensione media, minima e massima da 
dare ai granelli che la compongono; anche queste caratte¬ 
ristiche fisiche influenzano il gusto e la digeribilità, e, si¬ 
curamente, per varietà di mais diverse, altrettanto diverse 
dovranno essere le granulometrie da adottarsi. 



Queste considerazioni hanno un riscontro pratico o 
sono solo astratta teorìa? 

È quello che si sono proposti di dimostrare la C.C.I.A.A, 
di Udine ed il C.R.S.A. per il Friuli-Venezia Giulia con 
alcune prove di degustazione svolte neirinsieme delle ri¬ 
cerche per Tottenimento di una farina di qualità. 

In tali prove sono state confrontate dieci varietà di 
mais provenienti dalla Gamia macinate con un unico me¬ 
todo, come primo aspetto, e tre differenti tecniche moli¬ 
torie mantenendo invariata la granella, come secondo ar¬ 
gomento. Più precisamente per le tecniche, tre varietà car- 
niche e due ibridi commerciali sono stati macinati con la 
vecchia macina a mola e con due mulini a cilindri, il pri¬ 
mo con la sola e completa eliminazione del germe, il se¬ 
condo con eliminazione parziale del germe e della fari¬ 
netta, I mulini impiegati nelle succitate prove sono ubi¬ 
cati rispettavamente nelle località di Socchieve, Morte- 
gliano e Udine, 

Nella Tab. 1 sono indicati i valori percentuali dei vari 
componenti chimici delle farine insieme al giudizio quali¬ 
tativo espresso a livello organolettico dalla commissione 
incaricata di svolgere le degustazioni. 

Come si può notare il sistema di macinazione di Udine 
è quello che, quasi sempre, è stato preferito. Inoltre, il 
confronto tra le dieci varietà, tutte macinate col sistema 
di Udine, ha evidenziato una preferenza di quelle cosid¬ 
dette semivitree, cioè con frazione cornea abbastanza dif¬ 
fusa in tutto l’endosperma e percentuale proteica non esa¬ 
gerata. 

Se allora il modello «ideale» per farina da polenta è 
quello descritto in questa nota e approvato dalle prove de¬ 
gustative, quali conclusioni trarre? 

Per primo si devono definire, inventare dei metodi tec¬ 
nologici per misurare la bontà della farina per polenta da 
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affiancare alle prove degustative. L'analisi chimica non è 
sufficiente, poiché dire che una farina deve avere: 

10% di proteine 
2% di grassi 
2% di fibra 
1,5% di ceneri 

il resto amido e carboidrati varii 

non significa granché, avendo già sostenuto come sia ne¬ 
cessario stimare Tintegrazione tra queste componenti ed 
il loro comportamento alla cottura. 

Probabilmente parametri più utili da prendere in con¬ 
siderazione sono: elasticità delle proteine, come già si mi¬ 
sura sulle farine di frumento per pane e per pasta; forma, 
struttura, comportamento alla cottura dei granuli di ami¬ 
do, da studiare con tecniche microscopiche, meccaniche e 
chimiche più approfondite. 

Infine è necessario ribadire ancora che affinamento 
della tecnica molitoria e miglioramento varietale devono 
procedere assolutamente di pari passo, esaltando l’uno le 
qualità delFaltro vicendevolmente. 


Tabella 1 

Percentuale (sul secco) degli elenientì essenziali rilevati 
con ranalisi chimica nelle farine e valutazione organolet¬ 
tica delle polente espressa cOTne punteggio per il giudizio 
del gusto = negativo; 9 = ottimo). 

Dati medi rilevati su tre mais nostrani (Gamia 13-33-36) 
e due ibridi (Astica, Eros) nel 1985, 
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La polenta di farina di mais oltre a rappresentare un 
cibo tradizionalmente presente sulle nostre mense e quin¬ 
di legato ai ricordi familiari più cari, può essere conside¬ 
rata anche dal punto di vista nutrizionale un piacevole e 
forse utile sostitutivo del pane. 

Il pane certo rimane sulla mensa mediterranea uno de¬ 
gli alimenti fondamentali ed è ben lungi da noi voler spo¬ 
destare Sua Maestà il pane, tuttavia l’aspetto allegro e co¬ 
lorato, il calore ed anche alcune proprietà della polenta 
possono rappresentare un’attrattiva interessante sia per i 
buongustai sia per chi deve, ahimè, controllare continua- 
mente il proprio appetito e indulgere solo con moderazione 
alle piacevolezze della cucina. 

La polenta è stata considerata tradizionalmente un ci¬ 
bo povero, povero per il contenuto nutrizionale, ma povero 
anche per Tambiente economico e sociale nel quale si è 
inizialmente imposta come alimento quotidiano. I tempi ed 
i costumi, anche alimentari, sono tuttavia rapidamente e di 
molto mutati nelLarco di una generazione, e questa sup¬ 
posta povertà nutrizionale della polenta è ora da sfatare 
ed alcuni pregiudizi possono essere ragionevolmente ri¬ 
mossi. 

È vero che per molti anni, secoli, nelle nostre regioni 
subalpine ed alpine la pellagra, complessa avitaminosi, ha 
assunto i caratteri di endemia proprio in relazione o con¬ 
seguenza del consumo di polenta. È però da ricordare che 
la comparsa di simili manifestazioni disvitaminosiche è da 
imputarsi più alle condizioni di estrema arretratezza eco- 
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nomica che alla polenta o ad un particolare alimento in sé. 
Fu infatti il regime alimentare prossimo al monofagismo a 
determinare la carenza vitaminica, non la polenta; nella 
stessa maniera il riso, in regioni dove rappresentava Tuni¬ 
ca fonte energetica alimentare, determinò la comparsa di 
una simile avitaminosi, il beri-beri. 
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Se è vero che la componente più abbondante della pro¬ 
teina del mais, la zeina, è povera di triptofano, aminoacido 
essenziale della nutrizione umana, è altrettanto vero che 
la varietà attuale della dieta garantisce un apporto di 
proteine di altra origine più che sufficiente ad assicurare 
anche un buon apporto di triptofano o del derivato vita¬ 
mina PP (Pellagra Preventive). 

Lo stesso dicasi per alcune possibili manifestazioni di 
malassorbimento parziale note in passato in popolazioni 
che si alimentavano quasi esclusivamente a base di fari¬ 
nacei cereali. L’acido fitico, presente negli strati di rive¬ 
stimento dei chicchi di frumento e dei cereali in genere, 
forma dei complessi insolubili, e quindi inassimilabili, con 
i sali di calcio. Mentre nel frumento questa azione deH’a- 
cido fitico è neutralizzata da un enzima - la [itasi - il gra¬ 
noturco è maggiormente imputato per queste carenze mi¬ 
nerali mancando deircnzima stesso. 

Da un punto di vista qualitativo la polenta non è un 
alimento da porsi sotto accusa, qualora inserito in un 
contesto dietetico sufficientemente vario ed equilibrato. Lo 
stesso pane è molto povero in vitamina PP e triptofano, 
anche se i sistemi di preparazione assicurano una migliore 
disponibilità delia vitamina presente. K quindi ralimcnta- 
zione esclusiva, □ quasi, a base di mais e suoi derivati che 
può provocare manifestazioni patologiche da malnutri¬ 
zione e non certo la presenza della polenta su una tavola 
riccamente imbandita. 

Un altro aspetto della polenta, che può essere ricordato, 
è il suo contenuto in fibre vegetali. Una definizione di fi¬ 
bre alimentari, sebbene non del tutto soddisfacente, po¬ 
trebbe essere di quella parte degli alimenti vegetali che non 
è digeribile dagli enzimi digestivi. Tale definizione mette 
in risalto: 

1) l'assenza di valore calorico delle fibre; 

2) la loro capacità di attraversare l'intestino senza subire 
modificazioni. 

Dal 1860 ad oggi, cioè dall'introduzione delle macine 
a cilindri d’acciaio in sostituzione dei vecchi mulini a pie- 
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tre, il contenuto in fibre di cereali della dieta europea si 
è ridotto notevolmente, da 14 a 6 g/die. In alcuni Paesi che 
consideriamo oggi sottosviluppati la quantità giornaliera 
di fibre ingerite supera i 100-150 g/die ed in questi Paesi 
vi è una minore incidenza di malattie quali diabete, arte¬ 
riosclerosi, litiasi biliare, diverticolosi del colon, varici etc. 

È vero che le fibre da cereali non possono coprire da 
sole il fabbisogno teorico di fibre nell’alimentazione uma¬ 
na, ma è anche noto che la crusca è una delle «preparazio¬ 
ni» naturali di fibre più favorevole in quanto è poco fer¬ 
mentabile, la si ritrova quasi interamente nelle feci e svi¬ 
luppa quindi un notevole potere meccanico. 
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La polenta anche sotto questo aspetto presenta non tra¬ 
scurabili qualità, specialmente se confezionata con farine 
di mais integrali o semi-integrali quali quelle ottenibili 
con ì vecchi procedimenti a macine, che oltretutto esaltano 
il sapore e la palatabilità della farina di mais cotta. 

La comune farina di mais contiene da 1,4 a 2,2 g di 
fibre per 100 grammi contro 0,1-0,2 g di fibre della farina 
«bianca» di frumento (Tab, 1) e la farina di mais inte¬ 
grale potrebbe facilmente raggiungere i 4-6g dì fibre 
per 100 grammi. Inoltre non è da sottovalutare o trascu¬ 
rare, in campo dietetico, il senso di sazietà che la polenta 
provoca in misura maggiore di altri cibi farinacei più raf¬ 
finati. Tale senso di sazietà è difficilmente definibile e 
quantificabile, certo è che rappresenta una delle proprie¬ 
tà della polenta che il popolo ben conosceva e che ha 
sfruttato intensamente negli anni di carestia per mitigare i 
morsi della fame. Esso deriva probabilmente dal senso di 
riempimento gastrico che provoca la polenta, miscela di 
carboidrati a lento assorbimento, fibre ed acqua. Lo svuo¬ 
tamento gastrico risulta ritardato, per la viscosità del con¬ 
tenuto, con conseguente modificazione della secrezione di 
ormoni polipeptidici dell’antro gastrico e del duodeno. La 
digestione delTamido ingerito assieme alle fibre è inoltre 
più lenta per cui si verifica un più graduale assorbimento 
con un vantaggioso minore aumento dei livelli ematici di 
glucosio e insulina. Ma è anche da ricordare che il volume 
della polenta, a parità di potere calorico, è molto maggiore 
del corrispettivo di pane, pasta o riso. Ad esempio 100 g di 
pane forniscono 267 kcal mentre 100 g di polenta meno 
di 130 kcal, il che significa, in termini calorici, che Tequi- 
valente di un panino da 100 g sono 210-230 g di polenta. 
È evidente che non si vuole e non si può riconoscere pro¬ 
prietà taumaturgiche o curative alla polenta, cibo nato 
per il bisogno e non per il superfluo, ma dobbiamo ricor¬ 
dare che le raccomandazioni delLOrganizzazione Mondia¬ 
le per la Sanità consigliano, su base generale, di ridurre 
il consumo alimentare di grassi saturi, colesterolo, sale 
e zuccheri semplici e di aumentare la quota di cibi vege¬ 
tali e di cereali, in particolar modo di quelli integrali. 
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Tabella 1 


Valore energetico e 
cune farine. 

contenuto in fibre 

non solubili di al- 

Farine 

Kcal/lOO g 

Fibra % 

Frumento integrale 

321 

1.8 

Frumento tipo 0 

345-370 

0.1 

Frumento tipo 00 

345-370 

— 

Mais 

355-365 

1.3-2.2 


Dati ricavati dalTIstituto Nazionale della Nutrizione e dalle Tables 
Scìentifiques Geigy, Basilea 1963. 


Vi sono infine alcune abitudini, storicamente determi¬ 
nate ma discutibili, che fanno associare sulle nostre mense 
la polenta con cibi grassi, spesso carni, insaccati, formaggi, 
tutti ricchi di grassi saturi e colesterolo. Queste abitudini 
radicate nelle nostre popolazioni quanto Tassociato abbon¬ 
dante consumo di vino, rischierebbero di rendere meno 
opportuno, se non dannoso, ogni riproponimento della po¬ 
lenta sulle nostre mense. A tal proposito dobbiamo tut¬ 
tavìa ricordare che la polenta può accompagnarsi egregia¬ 
mente al pesce, ad alcune verdure cotte, a varii legumi e 
che recentemente nelle mense deibAzienda Trasporti Mu¬ 
nicipali di Milano, la polenta servita con fagioli al pomo¬ 
doro, sostituisce il tradizionale secondo piatto di carne 
o bistecca con vantaggi anche per la nutrizione. Riconsi¬ 
deriamo quindi, al di fuori di ogni pregiudizio come di ogni 
mito, la presenza della polenta nelValimentazione quoti¬ 
diana e comune, tenendo conto, oltre agli aspetti nutrizio¬ 
nali, della poesia, del calore e dei colori che questo vec¬ 
chio, caro cibo sa ancora dare ad una tavola, specialmente 
se con numerosi commensali. 
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Ecco come si presentano in una foto al microscopio elettronico a 
scansione i granuli di amido che compongono le diverse cellule 
deirendosperma; tra essi si possono notare i corpi proteici, altro 
importante componente della cariosside di mais. 
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La Camera di Commercio di Udine, nel promuovere i 
prodotti agro-alimentari, non ha trascurato la polenta, che 
ancora è per noi friulani simbolo del quieto vivere ed ali¬ 
mento fondamentale per il completamento di ogni piatto 
tradizionale. Prima di attuare il programma dei lavori, si è 
però voluto conoscere attraverso i ristoratori friulani quan¬ 
to fosse gradito sulle tavole questo nobile impasto di acqua, 
farina e sale. A tal proposito è stato redatto ed inviato ad 
un rappresentativo numero di esercenti la ristorazione 
nella provincia dì Udine un questionario con lo scopo di 
conoscere i gusti dei consumatori, i modi di preparazio¬ 
ne, gli abbinamenti richiesti, i tipi di farine adoperati, 
ecc. L’inchiesta ha trovato ampi consensi tra gli eser¬ 
centi, che hanno risposto numerosi confermando il lar¬ 
go consumo di polenta che ancora oggi viene fatto in Friuli. 
Un simile riscontro ha fatto ritenere valida la ricerca intra¬ 
presa dai tecnici del Centro Regionale per la Sperimenta¬ 
zione Agraria di Pozzuolo del Friuli il cui obiettivo è l’ot¬ 
tenimento di farine di qualità superiore da destinare aH’ali- 
mentazione umana. 

Attualmente la polenta viene consumata non già come 
una volta al posto del pane che compariva sulle tavole solo 
in occasioni speciali, ma quale componente più adatto ad 
accompagnare piacevolmente piatti e vivande particolari. 
L’abbandono deH’uso quotidiano che se ne faceva, va ricer¬ 
cato anche nel fatto che sono cambiate le abitudini alimen¬ 
tari. Una volta era consuetudine in ogni famiglia, al calar 
della sera, preparare la polenta per la cena e quella che 
avanzava, dopo averla riscaldata, servirla per la prima co- 
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lazione del mattino. La sua preparazione iniziava traccian¬ 
do con il mestolo un segno di croce sulLacqua bollente e 
rappresentava un rito, coi bambini attorno al fuoco, specie 
d’inverno, a contendersi «lis crostis de cjaldèrie» che si 
erano formate a cottura avvenuta. Oggi, col mutato ritmo di 
vita, viene cucinata su fornelli a gas o elettrici, raramente 
sul fuoco a legna; viene mescolata a mano o servendosi di 
mescolatori meccanici che si trovano in commercio. 

Ma torniamo al proposto questionario per riassumere 
le risposte pervenute. Prevalenti quelle dei ristoratori che 
dichiarano di proporla giornalmente insieme a quelli che la 
preparano non meno di una volta alla settimana; pochi 













coloro che la escludono dal menù. La polenta, ci dicono, 
di solito viene cucinata in proprio nel modo tradizionale; 
una piccola percentuale invece afferma di ricorrere a quella 
preconfezionata disponibile in commercio. Il giudizio su 
quest’ultima è mediocre rispetto alla qualità, non manca 
al riguardo chi afferma di impiegarla ugualmente per la 
praticità ed immediatezza d’uso che la caratterizzano. 

La domanda per conoscere quali ingredienti vengano 
adoperati oltre ad acqua, farina di mais e sale ha rilevato 
uno sparuto numero di coloro che si servono del latte ed 
altri che aggiungono, ma solo pochi grammi, di burro od 
olio. La farina usata, generalmente viene reperita sul mer¬ 
cato, confezionata in pacchi. La maggioranza, però, asse¬ 
risce di rifornirsi presso mulini artigiani. In merito alla 
scelta del colore della farina, bianca o gialla, le risposte 
pervenute trovano gli interpellati schierati su due fronti: 
sostenitori della gialla, sostenitori della bianca, con una 
prevalenza dei primi sui secondi. DaH’indagine figurano an¬ 
che alcuni che usano abitualmente un miscuglio delle due 
in parti uguali. Il perché venga preferito un colore rispetto 
aH’altro, domanda inserita nel questionario, non trova mo¬ 
tivazioni prevalenti. Non mancano ristoratori che legano 
la preferenza del colore alla disponibilità del mercato, che 
offre la farina gialla ad un prezzo più basso rispetto a 
quella bianca; altri sono convìnti che Luna è migliore del- 
Taltra come gusto e a tal proposito le parti sono equa¬ 
mente divise. A nostro parere la preferenza pare legata 
prettamente alle tradizioni del luogo ed ai piatti ai quali 
la si accompagna, così per esempio, abbiamo notato che 
nelle zone lagunari, ove il pesce non manca, viene impie¬ 
gata più frequentemente quella bianca, altrove, verso la 
montagna, la polenta diventa più consistente, di grana più 
accentuata e quasi esclusivamente gialla. L’uso della po¬ 
lenta sotto l’aspetto economico, viene valutato da alcuni 
convenientemente, mentre altri lo ritengono pari al pane. 

Di solito, si legge nelle risposte, e sono la maggioranza, 
viene servita appena cotta, altri la riscaldano sulla piastra, 
ma generalmente si tratta di quella precedentemente pre- 
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La granella, il tutolo, le brattee (scùs, scartòs, scornòs) dei mais 
camici hanno colori molteplici e vivaci. Le brattee, che in genere 
sono molto abbondanti, potrebbero essere utilizzate, soprattutto 
quando la raccolta viene effettuata in spiga, nelle lavorazioni arti- 
stico-artigianali. 
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parata e non utilizzata. Le preferenze, di solito, sono legate 
alla pietanza che viene consumata ed è logico che sia così, 
ad esempio con il formaggio vecchio s’impiega quella ri¬ 
scaldata sulla piastra; appena cotta si serve con i diversi 
intingoli, con le carni in umido, con il pesce, il brodetto e 
salse varie. È stato chiesto agli interlocutori anche un giu¬ 
dizio sotto Taspetto dietetico e la maggioranza si è espressa 
giudicando la polenta migliore rispetto al pane. Quest’ulti¬ 
mo argomento, data l’importanza, viene trattato scientifica- 
mente in altra parte della presente pubblicazione, poiché 
si è ritenuto che, nelle zone dove è consuetudinario l’uso 
della polenta, questo aspetto debba essere approfondito. 

Da quello che si è rilevato, la polenta bianca o gialla, 
tiepida 0 abbrustolita, rappresenta ancora in Friuli un piat¬ 
to eccezionale per accompagnare pietanze di uso comune. 
Se stava scomparendo dalle nostre mense, ora sta trionfal¬ 
mente ritornando, anche se parzialmente modificata nel 
modo di prepararla rispetto all’originario, allorquando il 
paiolo era esclusivamente di rame ed il fuoco era quello 
della legna, possibilmente di noce e di faggio. 

Ma vogliamo dire qual’era e qual’è la polenta friulana, 
quella vera? Essa è sensibilmente diversa da quella veneta, 
per la specifica consistenza si avvicina a quella bergama¬ 
sca. Quella veneta è piuttosto tenera e quando viene rove¬ 
sciata sul tagliere si espande e rimane semi-solida e bassa. 
Invece quella friulana è più consistente, rovesciata man¬ 
tiene la forma del paiolo ove è stata cucinata. I tempi di 
cottura, invece, concordano sui 50/60 minuti, su un fuoco 
abbastanza vivo, rimestando con impegno la farina, l’ac¬ 
qua ed il sale che compongono l’impasto. Particolare atten¬ 
zione bisogna avere all’inizio della preparazione, quando 
cioè l’acqua bolle e si deve aggiungere a poco a poco la 
farina avendo cura di rimestare per alcuni minuti con una 
frusta per evitare la formazione di grumi, in seguito si 
mescola con il mestolo o bastone di legno. A metà cottura, 
se l’impasto è troppo consistente, si può diluire aggiungen¬ 
do un po’ d’acqua o di latte bollente per evitare un abbas¬ 
samento della temperatura. Quando la polenta sarà cotta si 
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verserà sul tagliere pronta per essere servita dopo averla 
tagliata a fette con un filo di cotone. Non sarà forse ricca 
di profumo e sapore come quella di una volta e probabil¬ 
mente non si coglierà il magico che da essa coglievano i 
nostri vecchi «al ven e mi tente Todor di polente», come 
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scriveva Enrico Fruch, ma ci richiamerà alla mente parsi¬ 
moniose invernate, quando in genere la povertà era digni¬ 
tosa, l’economia misurata ma sufficiente e la polenta bella 
e fumante in tavola veniva tagliata dal più anziano della 
casa con lo spago. 


Questionario sul consumo della polenta 


Nel suo ambiente usa accompagnare le pietanze con la 
polenta? 

{ frequentemente (ogni giorno) Q 

mediamente (settimanalmente) □ 

non ° 


Se la risposta è no, quali sono i motivi? 

è poco o nulla richiesta dai clienti Q 

è una preparazione troppo lunga t. □ 

è antieconomica, cioè comporta sprechi 
eccessivi O 

non si conserva a lungo □ 

Che tipo di polenta usa? 

pre confezionata □ 

preparata in proprio □ 

Giudica quella confezionata industrialmente: 

buona CU 

mediocre D 

scadente D 

di qualità discutibile ma pratica per l’uso □ 


Preparandola nel proprio locale quali ingredienti usa? 

solo farina di mais □ 

farina di mais più . 

.......-. □ 
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Con quale metodo? 

tradizionalmente a mano □ 

con macchine □ 

quali? ... 

Usa farina proveniente: 

dalle forniture industriali □ 

da mulini a gestione familiare □ 

da . □ 

Di che colore è la farina in uso? 

bianca Q 

gialla □ 

una miscela delle due □ 

bianca o gialla indifferentemente d 

Se.preferisce un colore rispetto aH’altro qual’è il motivo? 

segue la tradizione Q 

per la facilità di trovare tale farina sul 
mercato Q 

segue la richiesta dei consumatori □ 

il gusto è migliore rispetto airaltra Q 

Quale accompagnamento dei suoi piatti, considera la 
polenta una componente 

economica □ 

di costo medio d 

di costo eccessivo d 


Quali sono i principali piatti cui Taccompagna? 








Come la presenta normalmente? 

appena cotta □ 

riscaldata alla piastra □ 

a seconda del piatto □ 

Da un punto di vista dietetico come giudica la polenta? 

migliore rispetto al pane □ 

buona ma di scarso valore alimentare O 

La richiesta da parte dei clienti è 

frequente D 

media Q 

scarsa □ 

11 consumo è 

in aumento □ 

costante □ 

in diminuzione □ 

Quali sono secondo Lei le caratteristiche essenziali per una 
«buona» polenta? 


Sarebbe opportuno operare per migliorare la qualità della 
farina? 

si □ 

non vale la pena □ 
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Perché granoturco? 

Nel 1493 Cristoforo Colombo porta il sgrano d'india» 
daWAmerica appena scoperta, alla penisola iberica. 

Le prime coltivazioni di mais in Europa vengono fatte 
in Spagna, neWAndalusia lungo il corso del fiume 
Guadalquivir nei pressi di Cordoba, Siviglia, Jerez de la 
frontera, Cadice, S. Fernando.,, e con quel «mahiz» o 
«murisi» (come veniva chiamato nelle terre d'origine) 
si allevano bestiame^ animali da cortile, maiali. Solo in 
caso di grandi calamità naturali, epidemie, carestie, 
guerre, la popolazione affamata e denutrita ricorre al 
granoturco. Allora la pannocchia non era come quella dei 
nostri giorni. Pare che avesse solo poche file di cariossidi 
(altrimenti chiamate anche chicchi, grani, granelli). 

La pannocchia di oggi arriva fino a ventiquattro file di 
cariossidi - in ogni caso il numero di file è sempre pari. 

In Italia battezzano il mais col nome di granoturco 
•non perché venisse di Turchia, ma perché allora si era 
soliti chiamare «turco» tutto ciò che era straniero - 
e a seconda delle regioni prende anche i nomi di: 
formentone, granone, mèliga, ed in Friuli: «biave», 

«sorc», «sorturc». 


Il mais cos’è 

È una pianta erbacea della famiglia delle graminacee, 
che la selezione naturale e Vuomo hanno portato ad una 
molteplice gamma di tipi con caratteristiche molto dissimili. 
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Ci sono mais cosiddetti primaverili a ciclo biologico 
lungo, di sei mesi; mais estivi a ciclo di quattro mesi; 
mais quarantini e cinquantini a ciclo di tre mesi - 
questi ultimi danno una resa più bassa, con pannocchie 
piccole e pochi granelli. Ma allora, che razza di selezione è 
mai questa? No, no, vengono coltivciti per la possibilità di 
sfruttare il terreno come seconda coltura. Un soprappiù, 
ed è ottimo mangime per suini, animali da bassa corte eie. 
anche fresco. 

Vale la pena di spendere due parole per la patologia 
del mais. Il mais è pianta sensibile e permalosa: si 
risente per troppo sole e per poco sole, per troppa pioggia 
e per poca pioggia, per il vento e per la tempesta. Ha dei 
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Dipinto di Ottavio D’Angelo (Otto). 


nemici vegetali, parassiti che si mimetizzano dietro nomi 
leggiadri come «aspergalo», «gibberella», «fusorio»; oppure 
si ammantano di severi nomi scientifici come 
«Helminthosporium turcicum»; oppure ricordano le favole 
di altri tempi, reminiscenze infantili di S. Lucia e 
Gesù Bambino, che ai culmi e alle foglie cattive del mais 
portano il «Carbone del mais»: «Ustilago zeae». Non 
mancano i nemici animali che si presentano con dolcezze 
poetiche: «Ferretti», «Elatéridi», «Piràlidi»,,, Povero mais. 
Ma facciamo che con Vaiuto deWuomo eluda tutte queste 
e le altre forze nemiche. Bello, sano, maturo come si può 
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utilizzare? Il «chicco» o «gragnel di biave» ha un germe 
da cui si estrae un olio ottimo come preventivo o curativo 
delVarteriosclerosi, ottimo in cucina anche per Velevato 
«punto di fumo» che lo rende adatto a preparare fTÌtture 
senza alterarsi come Volio di oliva che ha un basso 
«punto di fumo». L'olio di mais inoltre si emulsiona 
facilmente, ideale quindi per salse tipo maionese. Ma non 
si butta niente: quel che resta dopo Vestrazione delVoìio 
ci dà un ricco mangime, e dai sottoprodotti deWolio si 
ottengono i migliori saponi. Dalla fermentazione di un 
quintale di mais ne viene circa trenta litri di alcool a 90'\ 
senza contare le «burlande» molto sostanziose che ne 
residuano. 

Sempre dal mais si estraggono zucchero di glucosio e 
sciroppi per la confetteria, pasticceria, gelateria; ma si 
usano anche per la concia di tabacchi e pelli e per preparare 
colle ed adesivi. L'amido che si ricava dal mais viene 
impiegato come eccipiente di prodotti alimentari, di 
prodotti farmaceutici, di cosmetici e carta. Addirittura 
Vacqua di lavaggio del mais che precede la lavorazione 
industriale, opportunamente concentrata, si usa come 
brodocoltura nella produzione di antibiotici per Lalto 
contenuto di enzimi e di fatto7n biodinamici. Ma si sfrutta 
tutto: il «cornocchio» o «tutolo» cioè il torsolo, in friulano 
«curàbul», «coròndul», «ciiincul», «s'ciatùs», «scùful» etc., 
è un ottimo combustibile per girarrosto e griglia oppure 
macinato e sfarinato si addiziona ai mangimi. Si potrebbe 
utilizzare nella dietetica integrale, macrobiotica, 
dimagrante. I fusti o stocchi, come «soreàl», sono buona 
lettiera e come «mangiadure» passano per foraggio magro 
specie per il bestiame bovino; come «cianùssis» serve per 
Vestrazione di cellulosa e per farne staccionate in campagna 
- «una palàde di cianùssis» - come «tamosse», o «mede» o 
«staipe», in italiano covoni o biche, s'incendiano 
allegramente nei «pignarùi», i fuochi tradizionali della 
vigilia di «Pasche tafànie», l'Epifania. 

Abbiamo dimenticato la «maizena» quella farina 
finissima, ricercata per la dietetica infantile e per usi 
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dolciari, E poi il fioretto o «gries» ed i cascami che 
residuano dalla macinazione: farinette, crusca, cruschello. 
Ricorderemo ancora i fiocchi di mais o «floked mais», i 
saponti crostini di mais o «corn chips» e «lis sioris» 
emigrate con questo nome per le Americhe e tornate in 
Europa ed in Friuli come «pop-corn». 
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Piazza del grano • ora piazza XX Settembre - insieme a piazza 
del pollame e piazza delle erbe era uno dei centri di scambio dove 
era uso comune nella vecchia Udine «portare a mercato» i prodotti 
delle campagne. 
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Non possiamo sottacere alcuni curiosi modi di dire 
friulani: «une buine biave», «uàrditi di che biave» 

- guardati da quel mariolo - e chissà mai perché 
«biave di Morteàn» - Mortegliano. 


Le notizie storiche 

Antonio Zanon riferisce che il mais comparve sul 
mercato di Udine per la prima volta nel 1620, ma non ci 
dice donde trasse la notizia. 

Invece il primo documento ufficiale, fino ad oggi, che 
parla di granturco in Friuli è del 17 settembre 1622 e sono 
le «mediocrità» cioè i prezzi medi sulla piazza di Udine 
(Archivio comunale). Il mais viene chiamato «sorgoturco» 
e venduto a lire 7,— lo staio. Lo staio o staro era una 
misura di capacità per granaglia e variava da paese a paese: 
a Udine per es, equivaleva a litri 73.1591 (sei pesenali), 
a Cividale a litri 75,7350 (sei pesenali, 72 schiffi - «sclif»), 
a Pordenone litri 97,1983 (quattro quarte, sedici 
quartaroli). Sì diceva: «staio a misura di Udine o Cividale 
o Pordenone etc.». Una curiosità: è documentato ed era 
nozione comune, che lo staio con cui i coloni pagavano 
Vaffitto alle suore ed ai frati di Cividale era maggiorato, 
aveva cioè una capacità superiore allo staio normale. 


Documenti inediti 

NelVArchivio della Curia arcivescovile di Udine c'è 
un documento che anticipa di venti anni la presenza finora 
accertata del mais in Friuli, una filza del 20 marzo 1602 
(v. riproduzione a pag. 131). Le «filze» erano documenti 
d'archivio così chiamati porche venivano letteralmente 
infilzati, uno su Valtro a pila, in un chiodo. Nella 
nostra riproduzione si può notare il segno del foro prodotto 
dal chiodo che lede la firma. 
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Interpretazione incerta 

Non si distingue, anzi c’è molta confusione sia in Friuli 
che altrove a proposito di granoturco: innanzitutto 
perché non si fa differenza alcuna tra consumo, coltivazione 
e commercio; eppoi anche per il nome: molte volte 
troviamo scritto chiaramente <srsorgoturco» e allora non 
c'è probZema, ma taZora troviamo solo ^sorgo?> e potrebbe 
anche essere la saggina (Sorghum bicoZor Munch), in 
friulano^- <?soròsji>, <fSorc ros» o «soròs di scove» perchè 
usata per fare le scope; talora troviamo scritto granoturco 
ed è tutto chiaro, ma quando troviamo scritto soZo «grano» 
può ben essere il grano saraceno ed anche il /rumente. 


TRASCRIZIONE 


L. 288 
L. 40 
L. 168 s. 10 
L, 34 


L. 530 s. 10 

Filza: sequenza di documenti infilzati insieme per riporsi in 
archivio (v. foro a metà filza che infila la firma)* 

1 lira equivale a 20 s(oldi). 

Staro o staio: vecchia misura di capacità per granaglia di 
diverso valore a seconda dei luoghi. A Udine 1. 73.1591. 

Pesenale: la 6® parte dello staro. 

Questo documento è a tutUoggi il documento più antico sulla 
presenza del mais in Friuli (collocazione: Archivio Curia 
Arcivescovile, Udine). 

A proposito di mais, in genere non si fa distinzione tra 
consumo, commercio, coltura: anzi c'è gran confusione. Ci sono 
filze friulane ancora più antiche (es. 2,5.1580 di San Daniele, 
c. A.C.A., UD) dove si parla di «sorgo navigato^ a L. 7*= lo staro, 
e forse si tratta del mais importato con le navi veneziane dalla 
Spagna per Tentroterra veneto. Meriterebbero uno studio 
approfondito. 


1602 a di 20 marzo 

m'^(istro) Polonio Tessaro et la sua consorte 

in Trivìgnano diè darò per 

Sorgo S(tari) 32 P(esenali) - a L- 9 lo S(taro) 

Sorgoturco S 2 P 4 a L. 15 lo S 

Sarasìn S 13 P 3 a L. 12 e ^2 lo S 

Meiio S. 2 P 5 a L. 12 lo S 





Ay ’-i-tf m s*’2^ 
tr\A^ h/a^ ^ ^ 


l 




^**J*,''} 7 -^f ; «X/. ^ * ■ 

pC^Aw«j^-u^ ^ir t» ,i 

<-:9, 

A:^ ^ 
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Nella nostra filza invece appaiono il sorgo, il «sarasìn» 
(grano saraceno) ed il sorgoturco; non v'è perciò dubbio 
alcuno che si tratta proprio di mais. Sempre nello stesso 
Archivio arcivescovile di Udine ci sono filze più antiche 
di San Daniele del Friuli - una del 2 maggio 1580 e una 
del r maggio 1581 - che parlano di «sorgo navigato»; 
un'altra del 1" marzo 1581 che parla di «sorgo veneziano» 
e questo «sorgo» potrebbe essere, anzi dovrebbe essere, 
il mais che Venezia importava con le sue navi dalla Spagna 
e per questo motivo detto «navigato» o «veneziano» 
(anche per distìnguerlo da un sorgo locale?). Un'altra 
filza del 2 marzo 1580 parla di «fasoli (fagioli) veneziani» 
e potrebbero essere i fagioli (Phaseolus vulgaris L,) che 
Colombo aveva riportato in uno dei suoi viaggi 
dall'America e importati dai Veneziani dalla Spagna, 
come il «sorgo», per la città di Venezia e l'entroterra 
veneto e friulano. Prima di Colombo in Friuli si coltivava 
un fagiolo bianco, piccolo, detto «dall'occhio» per avere 
una piccola macchia nelVilo a mo' di occhio; in friulano: 
«fasùli pizzul» 0 «fasùli dal vóli» (Vigna maculata Walp.). 
A proposito del fagiolo Luigi Messedaglia dice: 

«Il fagiolo è originario dell'America tropicale e 
subtropicale.,, gli Europei lo introdussero nel secolo XVI» 
(LM., Per la storia delle nostre piante alimentari - sta in 
«Annali dell'Accademia di agricoltura di Torino», 
1933-1934, pag, 98), 

Certo che queste filze dell'Archivio arcivescovile di 
Udine meriterebbero uno studio accurato e approfondito 
inserite nel contesto di altri documenti d'epoca. 

In ogni caso, anno più anno meno, non vogliamo 
polemizzare con i Bergamaschi per diritti di primogenitura 
in fatto di mais e di polenta. 


Polenta com’è 

A questo punto bisogna distinguere la polenta ben soda 
dei Friulani (e Veneti in genere) e la polenta tenera dei 
Lombardi, dei Piemontesi e del resto degli Italiani.,, 
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polentoni. Noi prendiamo ora in considerazione solo la 
polenta più compatta dei Friulani con dosi e tempi di 
cottura. Non stiamo a fare i difficili o i sentimentali, ma 
per la polenta friulana occorrerebbe il paiolo di rame 
- ^cialdèrie di ràm» - non stagnata e soprattutto il 
focolare che dà quelVimpareggiabile odore di fumo. Ma se 
manca il paiolo di rame ed il focolare? Nessuna paura. 
Piuttosto di rinunciare, si può sopperire e senza fatica 
con i moderni surrogati della civiltà: gas e paiolo con 
mescolatore elettrico e non occorre usare la spatola come 
il gran maestro di polente Arlecchin batocio. 

Ecco le dosi per una consistente polenta: per 600 grammi 
di /ari7za occorrono 2,250 litri d'acqua e qualcosa di più 
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IL SERENISSIMO PRENCIPE 

F A’ SAPERE. 

Et è d'Ordine degf Illn(ìrijsiini, Ó EcceìlentiJjimi Signori 

SOPRA PROVEDITORI. PRO VEDITORI, ET 

INQUISITOR ALLE BIAVE. 

A prezzi clic <ii rcttimanj in fettimana fi raccolgono da Mercati, feorgendofi, che tanto 
nella Terra Ferma, <hc nel Friuli il valore de Formenri (orpada le Lire vinti lo Staro, 
e giungono in alcuna parte di quà dal Mincio anco oltre le Lire vintitre come fi rileva 
dalle Lettere delti N.N. H H. Fodefià di Verona, e Luogotenente d‘Ldinc, e Rovigo 
Capi di Provincia a caula dello tearfo raccolto dclTAnno prefentc. CìTIllufiriflìmi, & 
EcccllcntiQìtni Signori Sopra Proveditori , Proveditori, & Inquiiiror alle Biave confirman- 
do r inhibizionc già corCa con li precedenti Proclami per li Sorghi l'urchi giacche anco dìtjue- 
fli non può fperarfi, per la liciià della ftaggionc, minorazione di prezzo delle Lire dieci lo Staro, efecu- 
rivamcntc alla flaiutaria nuflìma efprcfia nella Terminazione della Conferenza i z. Agofio I75’4., e lucccflì- 
vi Decreti i6. Gennaro , 31. Luglio 1756 , e del più recente 15. Settembre 1757. con il prefentc 
Proclama fanno publicamentc intendere, e (apcrc cfTcrc loro rifloluta volontà che chi fi fia non ardifea 
d’afportarc fuori del Publico Confine Fomienti, e Sorghi Turchi nè in poca , nè in molta quaniirà 
fenza pcrmilfionc del prefentc Ecccllcniiirimo Magifirato dipendente dagraffenfi dell'tccclIcntilCmo Se¬ 
nato con particolari Decreti, e ciò fino a tanto che decadendo li prezzi dcgraitii dalle Lire vinti, e 
Oegl'altri dalle Lire dicci lo Staro, rimanga nuovamente dalle loro tccclicnzc lliufirilltme permeffo li- 
. bcro rIndulto deli*cflrazioni fuori di Staro. 

.••a pcrtamo parricolar debito de N M. H H Publici Rapprefentanti d’invigilare perchè non feguano 
furtivi clandefiini tralponi oltre il Publico Confine tanto de Foraicnii, che Sorghi Turchi lùdciti, re¬ 
nando pcrmcflo a Capi di Commun, Mcrighi, & altre Publichs Perfonc di dar Campana a martello 
per fermare effi Grani, alPorchc follerò per oltrcppafTarc la Linea, che da Rettori, nella Giurildizione 
de quali farà praiticaio il fermo, laranno in prcnìio della loro diligenzi, 6 c attenzione concctfi con 
li Carri, Barche, Animali, refiando ti C.ondutlori, o ehi dalle opera a tali furtivi trafporii foggem 
alla pena di Corda, Prigione, Bando, e Galera come fù apre volte Ipiegato ne precedenti Proclami. 

Non potranno iìmilmcntc cflcre cftratti Mcnutì di qualunque altra forte con permilTionc , e licenza 
di chi fi fia riffervara per le fìatutanc Leggi a quello Magifìrato folamcntc il nlalciarla da que' Terri- 
torj, che meno Icarleggiaflcro, e ciò con proporzione, ed in quella quantità, e qualità, che non polla 
pregiudicare al mantenimento de Sudditi dello Staro , cosi che colto alcun* nel pafiar del Confine fen- 
za il requifito de Mandati delle K ro Eccellenze liluflnfrimc dovranno cllcr fermati , e concclfi come 
lopra. Dovrà per altro T interno Comercio , e circolazione da Territorio a Territorio efclufa la firada 
di Marc continuar libera, e fcioira da ogni impedimento o ritardo, lenza foggczionc o rcquililo di Trat¬ 
ta, Mandato, Licenza, o altra Carta di chi lì fu come prclcrivc U Terminazione della Conferenza 1754. 

■ Indetta, e fucccflìvc Terminazioni, e Proclami particolarmente del più recente 1757. dall’EcccllemiffitDo 
Senato approvato. 

il prefentc in tanto fiampato, e publicato in quefla Dominante dovrà trafmelterfi a N. N. N. H. Rap- 
prefemanti della Terra Fcrtiu , e Fnuli perchè redi pur publicato da Parrochi in giorno FclTivo nelle 
«Città, Terre, e Ville de Territori, Òc affilio ne luoclii loliti a chiara univcrfale intelligenza, Òc fic fita 

Dar. dal Magifìrato Ecccllcntillimo delle Biave li 9 Agollo 1759. 

f /Ifmorò "Zkfl’nìiift Jepra Vrcvftìhfir. 

( Marra Btrtvrrì Mal» Jepra Provejrtcr lrujH>fit<pr, 

( l.An{ìltf9 Marta Pravirfttor, 

( Zufmnr Grinoam Vravedttor, 

( 2, Ahtft Emo VtcTxdttcìr, 

Niccolò Zorzi Papadopoli Nod, 

Adì II. Agofio 1759. Publicato fopra le Scale di San Marco, e di Rialto. 

Stampato per li Figliuoli del Z Aatoiiio Pioclli Stampitori Dicali. 
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di 18 grammi di sale grosso di cucina. Appena Vacqua del 
paiolo comincia a bollire si spande la farina a poco a poco, 
a pioggia, per non abbassare la temperatura delVacqua 
ma soprattutto per non fare grumi, «gròps». Buttata tutta 
la farina, dovrebbe essere raggiunto il giusto amalgama. 
E allora dentro la spina del mescolatore elettrico (una 
volta si dava di gomito col bastone di legno, «la mazze de 
polente») per quanto tempo? Per circa 45 minuti, poco 
più poco meno, dipende dal volume di fuoco. A questo 
punto la polenta è cotta e digeribilissima; si stacca la spina, 
si mette la fiamma del gas al massimo per «Vultime 
sflamiade», perché si stacchi bene dal fondo del paiolo 
neZìo scodellarla. Sul «taglier di bianco faggio» - «taulèr» - 
si taglia subito e solo con il filo. La regina della mensa 
è pronta. 


Le pultes julianae 

Già i Romani conoscevano la polenta; ma le «pultes 
julianae» le potente giuliane, non si chiamavano così da 
«una terra che comprendeva il Friuli», come nota Vincenzo 
Buonassisi nel suo «Libro della polenta», mutuando 
una supposizione della N. D. Giuseppina Antonini Perusini 
e trascrivendola per certa e scontata: «Apìcio dando le 


Nel 1600-1700-1800 nello Stato veneto il mais era chiamato 
sorgoturco. 

Col proclama che riportiamo gli Eccellentissimi Signori 
Sopraprovveditori, Provveditori & Inquisitori alle Biave 
«per la siccità della stagione» fanno sapere essere loro 
«risoluta volontà che Formenti e Sorghi Turchi nè in poca né in 
molta quantità» siano esportati fuori dallo Stato. E «perché non 
seguano furtivi clandestini trasporti oltre il Pubblico Confine 
resta permesso ai Capi di Commun, Merighi & altre pubbliche 
Persone di dar Campana a martello per fermare essi Grani...». 

(È risaputo che si usava suonare la campana a martollo. cioè a rintocchi 
come percossa col martello, per chiamare a raccolta e in aiuto la 
popolazione in caso di pubbliche calamità, pericolo, incendio e simili). 

Dat. dal Magistrato Eccellentissimo delle Biave li 9 agosto 1759. 
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ricette delle yolente condite, le chiama pultes julianae; 
penso quindi che questo piatto abbia origine nostrana». 
Al tempo dì Apicìo il Friuli-Venezia Giulia si chiamava 
«X Regio Venetia et Histria». Lasciando da parte sterili 
campanilismi, notiamo che già prima dei romani i 
cartaginesi facevano le polente condite, e potremmo 
risalire ben oltre nei tempi. Questo piatto si chiamava 
invece così, dalLimperatore Giuliano ghiotto oltre ogni 
dire di polenta, secondo quanto narra Ammiano 
Marcellino (XXI, 3). 

Chiarito cosi come per motivi imperiali abbiamo 
perduto il diritto di dare il nome alla polenta dei latini, 
precisiamo subito che si trattava di polenta fatta con la 
spelta, in friulano «pirespelte», e talora con la saggina 
<csoròs», col miglio «méi», o col farro «pirefare» 

(v, S. Pignatti, Flora d'Italia, voi. p, 540, Edagricole), 
etc., cotti in acqua e latte oppure acqua e olio, e talora 
addizionati con sughi, caimi, verdure: <'^po?ente pastizzade». 
Dairepoca romana ai nostri giorni c'è tutto un'arco 
ininterrotto di storia della polenta che culmina col mais, 
che soppianta tutti gli altri cereali. Nel medioevo la 
Scuola Salernitana, distribuendo salute in versi leonini 
canta: «pulmentum molle mollit, ventralia solvit»: 
la molle polenta scioglie e mantiene libero il ventre. 

Nel XV secolo Maestro Martino, cuoco del Patriarca di 
Aquileia, ci dona ricette di polenta di spelta, di miglio, di 
farina di castagne. Anche Pietro Matthioli, toscano, ma 
medico in Gorizia nel XVI secolo, ne parZa, Alessandro 


A fianco pagina del Registro contabile riguardante gli anni 
1675"l(ì79 conservato presso Tarchivio della Fondazione De Clarici- 
ni Dornpacher - Bottenicco di Molmacco. 

Come d’uso alFepoca aH'elenco dei coloni seguivano i contralti 
stipulati con gli stessi, corredati dalle quote annue di prodotti do¬ 
vute al conte De Claricìni a pagamento dell’affitto. Sebbene la voce 
principale fosse il «formento» (24 stai), in questi anni il «sorgo- 
turco» era ormai familiare e, come appare nel registro, aveva già un 
proprio valore di scambio. 
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Manzoni colloca nel XVII secolo la polentina di grano 
saraceno che <cTonio scodellò sulla tafferia di faggio, e 
parve una piccola luna in un grande cerchio di vapore». 
Nel secolo XVIII in Italia ci fu una ^Accademia dei 
polentofagi»; nel XIX secolo Olindo Guerrini conclude la 
carriera di poeta e letterato pubblicando «L*arte di 
utilizzare gli avanzi della mensa» con diverse ricette 
sulla polenta, ed il burbero e sdegnoso Carducci ci ricorda: 

fuma il comignol del villan, 

che giallo mesce frumento nel fervente rame. 


La pellagra 

A cavallo del 1600-1700 e nel 1800 la polenta è guardata 
con forte sospetto perché accusata di dare la pellagra 
una malattia che deriva il nome dalla ruvidezza della pelle 
- pelle agra, pelle arsa - ma che si manifesta con un corteo 
di altri gravi sintomi quali convulsioni, paralisi, demenza. 
Di solito capita in regioni povere, con regime alimentare 
prossimo al monofagismo, vale a dire dieta quasi 
unilaterale. È dovuta a carenza vitaminica PP così proprio 
chiamata da «Pellagra Preventive» - Prevenzione Pellagra. 

I Maya, gli Aztechi e gli Incas, grandi consumatori di mais 
non conoscevano la pellagra perché questo alimento base 
era condito con carni, sughi e verdure, addizionato cioè 
delle sostanze carenti. In Europa sono occorsi quasi 400 
anni, si dovette arrivare al XX secolo, per capire che la 
polenta è cibo sano, sanissimo e che la causa della pellagra 
sta nella dieta sprovvista di elementi vitaminici, che la 
polenta non c*entra per niente con la malattia e che ogni 
cosa si risolve con una razione alimentare bilanciata. 


Terrestrità corale - Scuola di Aquileia. 
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Ricette di polenta 

Le ricette che seguono non sono, come s*usa di piatti 
con la polenta; c’è n’è di mille e mille poiché la polenta 
può essere sposata calda al latte tiepido o sminuzzata 




141 


fredda nei minestroni e nel latte bollente come «bobolèg». 
Può essere accompagnata a pesci fritti e al forno, brodetti 
0 «boreti», carni le più diverse, frittate, sughi, 
verze stufate, brovada, fagioli in salsa e altre verdure, 
formaggi e frieoi il giorno dì poi, cioè quella che resta, 
può essere tagliata a fette e rosolata «rustìde» sulla piastra 
e sulla griglia o farcita... 

Trascriviamo invece alcune ricette di polenta, vale a 
dire ricette in cui la polenta è la primadonna e non solo 
raccompagnamento. Prima però ricordiamo tre varianti 
alla polenta di solo mais, una volta abbastanza comuni 
ed ora non più usate, benché gradevolissime. 

Polenta con la zucca (còce, o cavòce in Gamìa) 

Ingredienti: zucca e farina di mais in parti uguali 

- circa ~ in volume. Sale e acqua quanto basta come da 
ricetta. Si lessa e si passa la zucca al setaccio; si 
ributta nelVacqua di cottura ed a bollore vivo si sparge 
a pioggia farina di mais guanto basta per ottenere una 
polenta di qualsivuole consistenza. Lega bene, appena 
sbiecata, col latte e poi «:rustìde>> col caffellatte ben 
dolce del mattino. 

Polenta di patate (patatis, o cartùfules in Gamia) 

Ingredienti: pa^afe lesse e farina in parti uguali 

- circa - in volume. Sale q.h. e acqua c,s. Si lessano le 
patate sbucciate, per utilizzare poi tranquilli Vacqua 
di cottura, e si passano allo schiacciapatate o al 
passaverdura. La restante liturgia come già detto. Questa 
polenta fa festa grande al musetto sposato coZ Refosco p,r,. 

Polenta con la bietola (blede o piès □ meneòlt) 

Ingredienti: bietola e farina in parti uguali - circa - 
in volume. Acqua e sale q.b. La bietola piccolina si lessa 
in poca acqua; la bietola a foglia grande, con le coste, 
si taglia e si lessa in acqua abbondante e utilizzando 
Vacqua di cottura, con raggiunta di quanta altra acqua 
occorra, si prepara come già descritto una normale 
polentina che riesce ottima «pasticciata» col formaggio. 
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«Matùfì» 

In Friuli si usava ed in Carnia si usa ancora la polenta 
condita detta matùfi: tagliare a pezzetti a mo’ di gnocchi la 
polenta fredda (meglio ancora se delle varianti dianzi 
accennate) huttarla in un paiolo di acqua bollente e 
lasciarvela qualche momento. Scolare Vacqua e condire 
con burro alla salvia e ricotta affumicata «scuòte fumàde». 
I «matùfiy> conditi con burro, zucchero, cannella venivano 
serviti alla fine del pranzo come dolci. 

«Paparàt» (minestra e/o piatto unico) 

Ingredienti: spinaci bene lavati e lessati, sgocciolati, 
tritati; farina di mais gialla; uno spicchio d'aglio; burro; 
formaggio grattugiato. Imbiondire in una pignatta di 
coccio Vaglio col burro, unire gli spinaci, insaporirli e 
coprirli col loro brodo (se occorre, usare anche brodo 
di carne o di dado), aggiustare di sale e portare ad 
ebollizione. Allora stemperare quanta /orina di mais 
sarà necessaria per ottenere un «paparòt» della densità 
voluta. Cuocere una mezz’oretta o più rimescolando di 
tanto in tanfo. Spolverare di pepe macinato fresco e di 
formaggio di grattugia. Servire caldissimo con Tocai 
friulano. 

«Meste e fasuì» (minestra ma anche piatto unico) 

È una poZenta cotta neZ brodo dei fagioli cui si uni¬ 
scono gli stessi fagioli. Si condisce con burro fuso. Si può 
mangiare cosi, con Zaffe freddo, con formaggio fresco o 
stagionato, con ricotta anche a//umicafa, 

«Jota» 

Minestrone composto di fagioli, farina gialla di mais, 
latte, brouada. Si sposa con Merlot friulano o Refosco p.r.. 

«Pistum» 

Gnocchi pasguaZi fatti con pane di mais grattugiato, 
formaggio, uva passa, uova, zucchero, erbe aromatiche, 
raschiatura di timone, sale, pepe. Si usava cuocerli in 
brodo di come porcina. 
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Dipinto di Ottavio D’Angelo (Otto). 

«Zuf» o «meste» 

Ingredienti: farina di mais e frumento in parti uguali; 
burro; sale e acqua q,b. Si prepara un impasto morbido, 
fluido con le due farine, il burro e un pizzicotto di sale. 

Si cuoce un poco meno di una comune polenta. Si versa 
nei piatti fondi caldi e si passa il latte freddo. 

Variante: si aggiunge alle due farine una terza parte 
di zucca cotta al forno. Per il resto c.s.. 

«Polente pastizade» 

La ^polente pastizade» veniva presentata come piatto 
unico e poteva utilizzare avanzi di cucina oppure offrire 
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il destro per la confezione di un piatto di fantasia 
alternando a sottili fette di polenta, multiformi ripieni 
di funghi e altre verdure; fegatini; carne e insaccati 
di maiale ben sbriciolati e saltati in padella; formaggio; 
gamberi; intingoli etc. Profumati gli strati con erba salvia, 
pepe e noce moscata si manda in forno caldo, con 
fiocchi dì burro in testa, per venti minuti circa finché 
si formi una crosticina d’oro. 

La stessa ricetta si preparava con una crosta di pasta 
sfoglia, come variante di lusso. 

Questa invece è una ricetta di oggi di una tal Piera 
che ama molto la tavola e poco le pignatte. 

Ingredienti: fette di polenta avanzata, un uovo 
freschissimo, formaggio raspato, ad libitum, burro q.b. 
e sale; tagliare a cubetti la polenta, soffriggerla in 
tegamino dove spumeggia il burro, versare Vuovo 
strapazzato con un pizzico di sale e cospargere di 
abbondante formaggio. Adatta ai ritmi intensi della vita 
moderna non è niente male questa facile e veloce 
«polenta strapazzada». 


Dolci 

I dolci, pur molto vari e numerosi, non avevano una 
gran parte nella cucina friulana di tutti i giorni. Ma nelle 
solennità c’era viva allegria, sulla tavola, di dolci 
tradizionali e caratteristici. Con la farina di mais si 
facevano due dolci che meritano menzione. La pete e la 
pinza, o /ocaccia pasquale. La pete nella sua formulazione 
più semplice è pasta di farina di mais con sale e zucchero, 
cotta sotto le bragie. 

Gianni Cosetti di Tolmezzo ci suggerisce due varianti: 
«Pete cu la morcie» 

Con i resti del burro cotto (morcie) e farina di mais 
si fa un «roux» col solito sistema. Si aggiunge sale, 
zucchero, limone, talora uva sultanina, fino ad ottenere 
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una pasta consistente che dopo giusta manipolazione 
si cuoce al forno o sotto la cenere. 

Da mangiare per lo più col caffellatte, 

«Pete cu lis frizzis» 

Si usa preparare come la precedente sostituendo alla 
morde i siedali di maiale (frizzis). 

«Pinza» 0 «pinze» 

Ingredienti: farina di mais g 500, uva sultanina g 100, 
zucchero g 100, semi di finocchio, lievito in polvere, 
un pizzico di sale. Acqua q.b. 

Mettere sulla spianatoia la farina a fontana; nel 
centro: zucchero, sale, lievito, acqua quanto basta per 
un impasto semisolido; mescolare Vuva ed i semi di 
/inocchio. Ungere uno stampo col burro, riempirlo 
con rimpasto e fargli prendere la crosta al forno caldo. 

C'é chi usa in luogo dell'uva sultanina, fichi secchi. 

Chi fettine di mela e pera. Chi profuma il tutto con 
la grappa. 

Invece di versare il composto nello stampo, la pinza 
lavorata a focaeda veniva avvolta in foglie di verza o 
cavolo e collocata per la cottura sotto le ceneri calde. 

In superficie il taglio era fatto ad ipsilon con i tre bracd 
uguali (per evitare il taglio in croce). Anziché Vacqua 
di fonte, talora si usava Vacqua in cui si erano lessate le 
verze per sfruttare quel gusto dolciastro che ne residuava: 
«ma mi meto lo stesso un poco de sùchero»..,Sprecona! 

«Siòris» 

Mais dnquantino arrostito in padella unta di grasso - 
una volta si usava la «fersòrie nere», oggi si adopera 
la padella inaderente / chicchi si gonfiano fino a 
scoppiare. Si mangiano salati per passatempo o 
con Vaperitivo. 
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Mais nel mondo: alcuni piatti-tradizione 
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Piatti tipicamente preparati con farine o altri derivati 
del mais si ritrovano numerosi nella cucina tradizionale di 
molti popoli. Più frequenti nelle regioni del Centro 
America, gli alimenti a base di mais hanno saputo stimolare 
la fantasia ed il palato anche presso le genti che solo più 
tardi ne hanno imparato Vuso. 

A titolo di curiosità si riportano di seguito i nomi 
ed alcune note di pietanze che ormai fanno parte della 
tradizione gastonomica popolare insieme a quello dei 
Paesi in cui vengono abitualmente consumati. 

Bolivia 

MOTE: piatto nazionale composto da chicchi di 
granoturco bollito. 

Brasile 

Si usa preparare una zuppa grattugiando pannocchie 
di mais ancora verde, che, ammorbidite con del latte, 
vengono poi passate al setaccio. 

Canada 

È d*uso confezionare un pane di mais che viene posto 
a cuocere in forno, ben bagnato di latte, e che si gusta 
caldo, accompagnato da sciroppo d'acero o di melassa. 

Cile 

HUMITAS: pannocchie di mais fresco, grattugiate e 
condite, vengono cotte fino ad ottenere un impasto denso 
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con cui riempire le brattee delle spighe stesse; il tutto 
viene fatto poi lessare in acqua bollente. 

PASTEL DE CHOCLO: è un piatto dolce salato dove si 
mescolano ingredienti quali carne, cipolle, olive insieme 
ad uva passa, zucchero, latte, il tutto distribuito su una 
base preparata grattugiando e cuocendo, nuovamente nel 
latte, le pannocchie di mais, 

Colombia 

ABEFA: specie di pane di forma schiacciata, che viene 
cotto in forno o su brace, in uso soprattutto nel 
dipartimento di Antioquia. 

CUCHUCO: piatto comune nelle zone delValtipiano 
interno, è una minestra a base di farina di mais o di 
frumento e di verdure locali, condita con olio o margarina, 

MAZZAMOBBA: zuppa molto fitta a base di grossa 
farina di mais e di fagioli e ortaggi tipica del dipartimento 
di Cundinamarca e soprattutto di Bogotà. La mazzamorra 
viene preparata anche nelle zone della costa atlantica, 
ma qui consta di farina di mais e cavoli con l’aggiunta 
di zucchero, alla maniera tedesca. 

Cuba 

EGUNSI: biscotti cotti al forno, fatti con mandorle, 
/orina di granoturco e zucchero di canna non raffinato. 

EKO: piatto a base di granoturco tritato che viene 
cotto a uapore racchiuso nelle foglie dello stesso granoturco 
come le tamales messicane, 

GUENGUEL: dolce fatto con granoturco macinato 
più zucchero e cannella. 

Equador 

COL AD A: piatto tipico andino: si tratta di carne 
addolcita con farina di mais. 
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HOMISTAS OU CHOGLOTANDA: anche in questo 
caso viene impiegato del mais fresco di cui si utilizzano 
anche le brattee più tenere; come in Cile se ne fanno 
degli involtini che vengono però cotti a vapore. 


Haiti 

MAIS A LA BONNE FEMME: piatto a base di chicchi 
di mais cotti in acqua e latte fino a rassodare per essere 
posti in forno a strati con una salsetta di pomodoro. 


Messico 

TORTILLAS: la tortilla sostituisce il pane, il cucchiaio, 
la forchetta, Vinvolucro in cui si possono trasportare le 
vivande. E una sottile schiacciata, grande quanto una 
mano, che si ottiene impastando acqua, farina di mais e 
sale; rimpasto semiliquido viene versato su larghe piastre 
roventi, ma spesso direttamente su pietre poste al fuoco. 
Cotta velocemente da ambo le parti viene farcita con i 
più diversi ingredienti. Nel TACO, avvolge la carne trita, 
delle cotenne di maiale, dei fagioli, del formaggio ecc,..; 
Vinsieme può essere fritto nelVolio. NelVENCHlLADA, è 
imbottita di carne, di pollo o di formaggio prima di 
essere condita con salsa alla paprica e al pomodoro. Nella 
QUESADILLA, dove il formaggio è incorporato nella 
pasta, questa avvolge fagioli fritti o carne trita. 

TAMALES: altra squisitezza prettamente messicana, 
riservata a certi giorni di festa presso i contadini è il 
tamale, miscuglio di semola di mais, di paprica e di 
carne trita, cotto a vapore in una foglia di mais o di 
banano e spesso servito con una salsa al pimento verde, 
il mole verde. 

Il mais viene consumato anche sotto forma di polenta: 
ATOLE o POZOLE. QuesVultimo costituisce il pasto del 
mattino presso molte popolazioni indie (Maya) come 
presso gli Aztechi: è una bevanda calda, spesso zuccherata 
con il miele o insaporita con la paprica. 
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Nicaragua 

TAMALES: è qui una polenta di mais a forma quadrata 
cotta nelle foglie di banano, 

TORTILLAS: focacce simili a quelle messicane. 

Repubblica Dominicana 

MAJARETE: dolce confezionato con un liquido 
estratto dai grani di mais, 

Venezuela 

BOLLOS: pane di mais fatto con latte e uova, cui 
vengono aggiunti pezzetti di carne, 

CACHAPA: pannocchia di mais cotta nelle proprie 
foglie, 

HALLACA: piatto nazionale confezionato con mais, 
carne di maiale e di pollo, uova, olive e cappen; viene 
preparato in tutte le famiglie soprattutto per Natale e 
Capodanno ed è di diretta derivazione india, 

Albania 

Proprio albanese viene chiamato un pane costituito 
esclusivamente da farina di mais; prima della cottura, 
il recipiente impiegato viene unto con olio d'oliva. 

Francia 

GAUDE: minestra di mais bollito particolarmente in 
uso, e perciò impropriamente definita nazionale, nella 
regione della Franca Con^ea. 

Italia 

POLENTA. 

Jugoslavia 

KACAMAK: cibo molto diffuso nelle campagne, fatto 
con farina di mais, latte o crema, che corrisponde alla 
nostra polenta. 
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Tlaloc-Azteco, 11 dio della pioggia, con una pianta di mais. 

S 


PROJA: è composta di crostini di pane di granoturco, 
di uova sbattute e di lardo intinto nella panna e rosolato. 

SRPSKA PROJA: sorta di pane di mais arricchito 
di uova, latte e stmitto, ben dorato al forno e servito caldo. 

In uso anche una farinata di mais condita con 
formaggio di pecora in abbondanza e uova strapazzate. 

Polonia 

PLATSKI: focacce rotonde di granoturco macinato, 
talvolta confezionate anche con Vavena. 

Portogallo 

BROA: tipo di pane per il quale componente principale 
delVimpasto è la farina di mais. 

Romania 

BORS: zuppa di mais arricchita con pezzi di carne; 
viene servita come una delicatezza; solo in rare occasioni 
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appare sulla tavola accompagnata da pezzi di carne 
essiccata, nei qual caso prende il nome di PASTfìAMA. 

MAMALIGA: piatto nazionale romeno, preparato con 
farina di mais, è simile alla polenta. Si serve per 
accompagnare moltissimi piatti, ma si mangia soprattutto 
con cipolle dorate in padella e uova affogate, con il latte, 
il formaggio fresco, il pesce salato. 


Africa occidentale 

FUBA: alimento principale di molte popolazioni di 
questa zona; il prodotto, che deriva da farine fermentate, 
è molto diffuso pure in Brasile ira la popolazione nera, 
fin dalVepoca degli schiavi. 

UGALJ: è simile ad una polentina. Viene preparato 
con mais macinato e pestato in modo da risultare molto 
fine e dare, ujia volta cotta, un prodotto alquanto colloso. 
Caratteristica distintiva delTugali è di essere confezionato 
impiegando esclusivamente farina bianca. 


Dahomey 

WÒH: è una pasta confezionata con farina di mais 
molto fine. In questo caso la /arine viene uarsafa 
ire-quattro volte in acqua bollente e lasciata riposare; 
una volta cotta viene condita con salsa di gombo o di 
arachidi. (Il gombo è una varietà di f<Hìtiisc’us»J. 

In questo Paese si usa anche preparare del pollo 
tagliato a pezzi e coperto con una sorta di densa polenta 
speziata con pomodori, peperone in polvere e condita con 
abbondante olio di arachidi. 
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Diversi dei piatti nominati sono diffusi, con lievi 
varianti, in più Paesi, così tortillas e tamales, popolari in 
tutto il Centro America, o tipi di pane, confezionati con 
farina di mais, ritrovabili in ogni continente, persino in 
alcune zone delVAsia dove regna incontrastato il culto 
del riso. Ancora, frequente è imbattersi per le strade del 
mondo in rivenditori ambulanti di spighe lessate o arroste, 
che prendono di volta in volta nomi dalVaccattivante 
suono straniero. 

Anche nelle culture più moderne il mais è entrato a 
far parte della quotidianità, ne sono testimonianza 
prodotti quali corn-flakes, com-rice, Johnny cakes ecc., 
che però sono frutto di preparazioni più complesse, 
di norma industriali. 

Come appare anche da questo breve ed incompleto 
elenco però, il granoturco, consumato più spesso in 
grande semplicità come componente sul quale «costruire?> 
un pasto, nei giorni di festa ritrova tutta quelVaura 
magica, che lo rendeva degno di comparire tra le mani 
del dio della pioggia Tlaloc nelle raffigurazioni azteche. 


Per la stesura del presente articolo ci si è avvalsi delle notizie ripor¬ 
tate nel seguenti testi: 

Autori Vari, Enciclopedia II Milione, Istituto Geografico De Agostini. 
Mathiot Ginette, Cucina internazionale ed esotica, Edizioni Mondadori. 
Joseph Bergen. Maize production and tre Manuring of Maize, Centre d'Etu- 
de de TAzote 5 Geneva. 

Foto d’inìzio tratta de; The Nature and Properties of Soils, Nyle C. 
Brady. 
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Un grazie a coloro che hanno fornito il materiale fotografico 
a documentazione dei lavori eseguiti e a testimonianza di luoghi e 
tradizioni. 
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